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SKEADNIKI

Sktadniki na ciemny biszkopt:

maka pszenna

jajko

cukier trzcinowy
proszek do pieczenia

kakao

Skfadniki na jasny biszkopt:

jajko
maka
cukier trzcinowy

proszek do pieczenia

Galaretka z owocami:

galaretka
maliny Swieze
boréwki
wisnie

winogrona

Krem wisniowy:

wisnie
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cytryna 0.5 sztuki

Zelatyna wieprzowa Prymat 4 tyzeczki
serka mascarpone 250 graméw
$mietana kremowa 36% 400 mililitréw
cukier trzcinowy 3 tyzki

Sktadniki na poncz:

wino 125 mililitrow
cytryna 1 sztuka
Pozostate:

konfitura z czarnej porzeczki 1 stoik

rurki wafelkowe 10 sztuk
Smietana 30% 300 mililitrow
Smietan fix 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Galaretki: Galaretke rozpuszczam w dwdch szklankach goracej wody i studze. Do dzbanka wysokiego prostego o
$rednicy 9,5 cm wlewam troche galaretki, dodaje maliny, boréwki, winogrono, i wstawiam do lodéwki na 15
minut. Dolewam ponownie galaretke, dodaje owoce na wysokos¢ 7 cm dzbanka. Wstawiam do lodéwki na noc. Na
drugi dzien wstawiam naczynie na chwile do gorgcej wody zeby galaretka wyszta. Mozna obkroi¢ nozem troche.
Pozostata galaretke przelewam do matych miseczek, dodaje owoce i wisnie. Do matego kieliszka przelewam
reszte galaretki i dodaje tylko boréwki. Wstawiam na noc do lodéwki.

Biszkopt ciemny: Do miski whijam biatka o temperaturze pokojowej. Ubijam mikserem na sztywno i dodaje
stopniowo po tyzce cukru. Na konhcu jak masa bedzie ISnigca dodaje zéttka stopniowo i juz tylko facze mikserem.
Dodaje przesiang make z kakao i proszek do pieczenia. Mieszam delikatnie tyzka. Dno formy o Srednicy 22 cm
wyktadam papierem do pieczenia i wylewam ciasto. Biszkopt wstawiam do nagrzanego piekarnika géra-dot
temperatury 160 stopni i pieke okoto 20 minut. Jak przestygnie przekrawam go na dwa blaty.

Biszkopt jasny: Do miski wbijam biatka o temperaturze pokojowej. Ubijam mikserem na sztywno i dodaje
stopniowo po tyzce cukru. Na konfcu jak masa bedzie ISnigca dodaje zéttka stopniowo i juz tylko facze mikserem.
Dodaje przesiang make i proszek do pieczenia. Mieszam delikatnie tyzka. Blaszke od piekarnika o wymiarach
43x38 wyktadam papierem do pieczenia i wylewam 2/3 ciasta. Reszte ciasta wylewam na drugiej blaszce ale nie
na catosci tylko na szerokosci 16 cm. Biszkopty wstawiam do nagrzanego piekarnika géra dét temp 160 stopni i
pieke okoto 15 minut. Po wyjeciu przektadam na recznik kuchenny, zrywam papier i zwijam w rulon razem z
recznikiem. Zostawiam do przestygniecia.

Krem wisniowy: Wisnie wydrylowane przyktadam do garnka, dodaje sok z cytryny, cukier i gotuje na wolnym
ogniu az zrobig sie miekkie. Miksuje blenderem. Zelatyne namaczam w dwéch tyzkach zimnej wody, dolewam
goracy sok wisniowy pét szklanki i rozpuszczam. Wlewam do reszty soku i wstawiam do lodéwki az zacznie lekko
teze¢. Mascarpone, Smietane, galaretke wisniowa przektadam do miski i miksuje. Krem wstawiam do loddwki az
zgestnieje.

Krem wisniowy i biszkopty robie w dniu dekorowania tortu.

Jeden blat biszkoptu ciemnego nasaczam ponczem, smaruje konfiturg na to krem wisniowy. Na srodku ustawiam
galaretke z owocami. Biszkopty jasne kroje na paski o szerokosci 7 cm od dtuzszej strony. Kazdy pasek biszkoptu
uktadam na pasku papieru do pieczenia o takiej samej szerokosci, pomoze to w przytozeniu go do tortu. Paski
ciasta nasaczam ponczem, smaruje kremem wisniowym. Owijam wokét stupa galaretki. Gére smaruje kremem i
uktadam nasaczony blat ciemny. Zaktadam obrecz do formy i wstawiam do lodéwki na 30 minut.

Smietane kreméwki ubijam na sztywno z fixem, mozna doda¢ cukier ja nie dodatam. Po zdjeciu obreczy smaruje
tort Smietang caty. Boki obktadam rurkami, dekoruje galaretkowymi miseczkami i owocami.



