Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro: Tort
Diplomat cu fructe si frisca

TorturiMediu[] 30 min[] 10 portiiChef: Lucian

Tortul Diplomat este un desert rafinat, racoritor si extrem de popular in cofetariile roméanesti, dar si in
bucatariile de acasa. Este alegerea perfecta pentru aniversari, sarbatori sau atunci cand vrei sa impresionezi cu
un desert elegant, fara coacere. Combinatia de crema fina pe baza de oua, lapte si gelatina, cu frisca batuta si
fructe aromate, da acestui tort o textura aerata si un gust echilibrat, dulce si usor acrisor. Este un desert care
cucereste prin simplitate si prospetime. Fructele pot fi variate, in functie de sezon sau preferinte - de la ananas,
piersici, capsuni, pana la banane sau kiwi. Rezultatul este un tort spectaculos ca aspect si minunat la gust, ideal
de savurat rece, direct din frigider.

Ingrediente

4 oua

150 g zahar

250 ml lapte

20 g gelatina

500 ml frisca batuta

fructe (de care iti plac)

Mod de preparare

1. Bate ouale cu zaharul intr-un bol.
2. Adauga laptele si gelatina dizolvata Tn putina apa.
3. Fierbe compozitia la foc mic, amestecand continuu, pana se ingroasa.

4. Las-o sa se raceasca complet.



5. Incorporeaza frisca batuta si fructele tdiate cubulete.

6. Toarna compozitia intr-o forma si lasa la frigider 4-5 ore, pana se intareste.



