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-biszkopt jasny:

5 jajek

2,5 tyzki maki tortowej z Brzegu
2,5 tyzki maki krupczatki

5 tyzek cukru

pot tyzeczki proszku do pieczenia
ociupina soli

- biszkopt ciemny:

5 jajek

2 tyzki maki tortowej z Brzegu

2 tyzki maki krupcaztki

1 tyzka kakao

5 tyzek cukru

pot tyzeczki proszku do pieczenia
ociupina soli

-Masa maslana:

2 jajka

kostka masta

3/4szkl. cukru pudru

kakao

rum

spirytus

$Smietana kremdwka 36%

fix do smietany

1/2 op. cukru waniliowego

- masa cukrowa:

80 dag cukru pudru

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

70 ml wody

Biszkopty: biatka ubic na sztywna piane, dodac cukier, ubijac dalej, dodawac po jednym zéltku, ubijac.
Odtozyc mikser. Dodac make i teraz nie mikserem tylko mieszac recznie tyzka najlepiej drewniang tak
by mieszajac wpuszczac do ciasta duzo powietrza. Przlac na totownice wytozona paeirem do eiczneia i
peic w 180C przez 30 minut. Przeciac po wystudzeniu. Nasaczyc; u mnie herbata ze spirytusem. Na to
masa maslana kakaowa.

Masa: utrze¢ kostke masta; 2 jajka ubi¢ na parze z 3/4 szklanki cukru pudru na puszysta mase
,wystudzi¢, do masta dodawa¢ powoli wystudzone (wazne) jajka , dobrze utrze¢, dodatam kakao, troche
rumu i pot kieliszka spirytusu. Odstawitam na jakeis 5 10 minut do I6wki bo byta za zadka do
smarowania, Po chwili stezenia byta akurat. Posmarowatam srodek. Na to kolejny biszkopt i ubita
smietana z fixem oraz potowa cukru waniliowego. Na to ostatni biszkopt. Wszystko obsmarowalam
masa maslana (masto utarte z tyzka cukru pudru) i datam na noc do lodéwki. nastepnego dnia
ozdabiatam. Pokrywa biata z masy cukrowej, a kwiatki zafarbowane barwnikami Wilton. Kwiatuszki
wycinane przez moja corcie ktéra dzielnie mi pomagala i uspokajata gdy tracitam cierpliwosc
przyklejania tych malutkich peretek:)

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

Jak sie zagotuje, wywali¢ do kosza i zacza¢ jeszcze raz . Kiedy syrop ostygnie ( ale nie catkowicie)
stopniowo dosypywac przesiany cukier puder

ciggle mieszajgc . Nie koniecznie trzeba dodawac caty cukier, trzeba wyczuc ten moment , kiedy nalezy
przestac go dodawac . Duzo zalezy od jakosci cukru pudru . Mozna doda¢ kilka kropelek aromatu do
ciast np. migdatowy, waniliowy lub pomaranczowy (wg. upodoban) .Wyrabia¢ az masa bedzie miata
konsystencje plasteliny. Blat lekko posypac¢ makg ziemniaczang i watkowaé mase podsypujgc tg maka
tak aby masa nie przyklejata sie do blatu Rozwatkowang mase zwina¢ na watek lub uktadajac na
przedramieniu przenies¢ na tort

posmarowany masg na bazie masta , dopasowac rekami i obkroi¢ niepotrzebne boki



