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Diplomat cu Fructe si Frisca - Reteta Clasica

TorturiMediu] 45 min[] 10 portiiChef: Lucian

Tortul Diplomat este unul dintre cele mai iubite deserturi romanesti, apreciat pentru crema fina de vanilie, frisca
aerata si fructele proaspete. Este un desert elegant si racoritor, perfect pentru aniversari, sarbatori sau mesele
festive. Se prepara usor, fara blat copt, iar dupa cateva ore de racire rezulta un tort delicat, cremos si plin de
prospetime.

Ingrediente

4 buc. oua

150 g zahar

250 ml lapte

20 g gelatina

500 ml frisca batuta

1 lingurita esenta de vanilie

300 g fructe proaspete

200 g piscoturi

Mod de preparare
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Hidrateaza gelatina conform instructiunilor de pe ambalaj.

Bate oudle impreuna cu zaharul si zaharul vanilat pana devin deschise la culoare.

Incalzeste laptele, apoi incorporeaza-| treptat in compozitia de oua.

Fierbe crema la foc mic, amestecand continuu péna incepe sa se ingroase, fara sa o lasi sa dea in clocot.
La crema de pe foc si adauga gelatina hidratata si esenta de vanilie. Amesteca pana se dizolva complet.

Lasa crema sa se raceasca pana ajunge la temperatura camerei.

Bate frisca pana devine ferma si incorporeaz-o usor in crema racita.

Adauga fructele taiate cubulete si amesteca delicat.

Tapeteaza o forma de tort cu folie alimentara si asaza un strat de piscoturi, apoi toarna crema. Niveleaza
si, daca doresti, adauga inca un strat de piscoturi.

Lasa tortul la frigider cel putin 6 ore, apoi rastoarna-l pe platou si decoreaza cu frisca si fructe proaspete
fnainte de servire.
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