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-biszkopt jasny:

6 jajek

szklanka maki (przesiac)
niepetna szklanka cukru pudru
tyzeczka proszku do pieczenia
tyzka zimnej wody

tyzeczka octu

-biszkopt ciemny:

6 jajek

szklanka maki minus 4 tyzki

4 tyzki kakao

niepetna szklanka cukru pudru
tyzeczKa proszku do pieczenia
tyzka zimnej wody

tyzeczka octu

do nasaczenia spirytus

-masy jasna i ciemna:

masto

ciemna czekolada

Smietana kreméwka

zelatyna

suszone wisnie moczone w spirytusie
-masa cukrowa:

80 dag cukru pudru

10 dag glukozy ( w ptynie lub w proszku)
4 tyzeczki zelatyny

70 ml wody

ewentualnie barwniki

Odkad zobaczytam eleganckie angielskie torty upartam sie ze i ja kiedys taki zrobie.

Biszkopt jasny: ubi¢ na sztywno biatka, dodac cukier puder i ubija¢ dalej az konsystencja bedzie jak najsztywniejsza i
pertowo btyszczaca, wymieszaé make z proszkiem do pieczenia, nastepnie dodawac naprzemiennie po troche maki i
26ttko, na koncu tyzka zimnej wody i tyzeczka octu (10%) .Piec 30 minut w 175*C i sprawdzi¢ po tym czasie patyczkiem.
Wyciggnac, poczeka¢ az ostygnie, przecia¢ nicig bawetniang na pot.

Biszkopt ciemny: ubi¢ na sztywno biatka, doda¢ cukier puder i ubija¢ dalej az konsystencja bedzie jak najsztywniejsza i
pertowo btyszczaca, wymiesza¢ make z kakaem i proszkiem do pieczenia, i dodawac jg po troche naprzemiennie i zéttka,
na koficu wmiksowac wode i ocet i do formy pieczenie ciut dtuzej niz biszkopt biaty i tez sprawdzi¢ patyczkiem. Wyciggnac,
poczekad az ostygnie, przecia¢ nicig bawetniang na pot.

Krem zrobiony jest ze $mietany 30% w ilosci 1,2 litra ubitej na sztywno, pod koniec ubijania dodatam rozpuszczona
ostudzona zelatyne, wymieszalam i dodatam suszonych wisni moczonych w spirytusie.

Mase ciemng zrobitam bardziej na wyczucie: masto utartam dodalam ostudzona rozpuszczona czekolade gorzka i kieliszek
spirytusu.

Biszkopty przetozytam masami, caty biszkopt, boki i gore posmarowatam masa maslana jasna. Wszystko datam na noc do
lodéwki.

Nastepnego dnia zrobilam mase cukrowa, zabarwitam ja rézowym barwnikiem firmy Wilton ktory jest w zelu i $wietnie sie
rozprowadza w masie. Mase rozwatkowatam cienko na mace ziemniaczanej, Pozostatosci maki na torcie strzepnetam
pedzelkiem. Obtozytam masag tort, ja robitam réze w srodku sa jadalne ozdobne ziarenka kawy a liscie zrobita moja 10-
letnia cérka.

Masa curkowa wg dorotaxx1l:

Zelatyne moczy¢ w wodzie ( ciggle mieszajac) az sie rozpusci. Postawi¢ naczynie z rozpuszczong zelatyna nad para wodna
lub na gazie i dodac glukoze ( ja dodaje w proszku). Ciagle mieszac syrop uwazajac aby sie NIE ZAGOTOWAL!!!

Kiedy syrop ostygnie ( ale nie catkowicie) stopniowo dosypywac przesiany cukier puder ciagle mieszajac . Nie koniecznie
trzeba dodawac caty cukier, trzeba wyczuc ten moment, kiedy nalezy przestac go dodawac . Duzo zalezy od jakosci cukru
pudru. Mozna dodac¢ kilka kropelek aromatu do ciast np. migdatowy, waniliowy lub (wg. upodoban). Wyrabia¢ az masa
bedzie miata konsystencje plasteliny. Blat lekko posypa¢ maka ziemniaczang i watkowac mase podsypujac tg maka tak
aby masa nie przyklejata sie do blatu

Rozwatkowang mase zwina¢ na watek lub uktadajac na przedramieniu przeniesé na tort posmarowany masg na bazie
masta, dopasowac rekami i obkroi¢ niepotrzebne boki.



