ZUSTO

Tort pom de Craciun

TIMP DE PREPARARE:
20 min pregatire + 40-45 min coacere

PORTII: 1 tort (aprox. 20 felii)
NIVEL: usor

INGREDIENTE (20 felii)

Tort

+ 200 g faina

+ 200 g Zusto

» 200 g unt (la temperatura camerei)
*4 oua

* Putina sare

+ Cateva picaturi esenta de vanilie
Topping

* 100 g Zusto

* 50 ml apa

* Vopsea verde

» Migdale

* Optional (fulgi de aur)

* Optional (rom, lichior etc.)

METODA DE PREPARARE

Preincalziti cuptorul la 175°C.

Scoateti untul din frigider pentru a incepe sa se inmoaie.

1. Scoateti untul din frigider cu cateva ore inainte, astfel incat sa se inmoaie.
2. Bateti toate ouale impreuna cu Zusto intr-un castron.

3. Adaugati untul in cuburi mici.

4. Cerneti faina si adaugati-o putin cate putin n aluat.

5. Adaugati un praf de sare.

6. Amestecati totul bine cu un tel; nu trebuie sa existe cocoloase in aluat.

7. Ungeti bine tava de copt cu unt si pudrati cu faina.

8. Turnati amestecul in tava de copt.

9. Coaceti amestecul timp de aproximativ 40 — 45 de minute intr-un cuptor la 180°C.
Verificati daca prajitura este facuta intepand-o.

Pofta buna!

https://zusto.ro/tort-pom-de-craciun/



ZUSTO

METODA DE PREPARARE (continuare)

Topping

1. Puneti 100 de grame de Zusto si 50 de grame de apa la fiert si lasati-l sa se
raceasca.

2. Dupa ce s-a racit, il puteti aroma cu rom sau lichior daca doriti.
3. Adaugati colorantul verde.

4. Acum lasati-I sa se usuce si terminati cu migdale si fulgi de aur.

Pofta buna!

https://zusto.ro/tort-pom-de-craciun/



