Doradca

smaku

Tort z masg budyniowg i ptasim mleczkiem

SKEADNIKI

maka ziemniaczana
cukier krysztat

jajko

proszek do pieczenia
olej

woda

cukier krysztat

jajko

proszek do pieczenia
olej

woda

kakao

jajko

proszek do pieczenia
olej

woda

Masa budyniowa: maka pszenna

maka ziemniaczana
mleko

cukier krysztat
cukier wanilinowy

masto

MAR3STA

CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
1H

1 tyzka

1/2 szklanki
3 szt

1/2 tyzeczki
1 tyzka

1 tyzka

1/2 szklanki
3 szt

1/2 tyzeczki
1 tyzka

1 tyzka

3 tyzki

3 szt

1/2 tyzeczki
1 tyzka

1 tyzka

3 tyzki

5 tyzek

11

13 tyzek

2 szt

3 szt

©

ILOSC
PORC]I
5+



biata czekolada 1 szt

aromat migdatowy 1 szt
glukoza 25 gram
Zelatyna wieprzowa Prymat 1/2 tyzeczki
woda 17,50 ml
cukier puder 17,5 dag

barwniki spozywcze

ptasie mleczko 1 szt
dekoracja 1 paczka
herbatniki 1 paczka
Ciasto: 1/2 ciemne
maka krupczatka 1/2 szklanki
Ciasto: 1/2 jasne
Ciasto: 1/2 rézowe
maka krupczatka 1/2 szklanki
kisiel wisniowy 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Ciasto:
z podanych skfadnikéw upiec 3 biszkopty na prostokatnych blaszkach i ostudzi¢.

Masa budyniowa: z mleka, maki pszennej, maki ziemniaczanej i cukréw ugotowacd
budyn. Ostudzi¢ i utrze¢ z 3 kostkami masta na pulchng mase. Mase podzieli¢ na 3
czesci.

Tak przygotowang masg przektadac ciasta wg kolejnosci jasne - masa z utozonym
ptasim mleczkiem - ciasto rézowe - masa z utozonym ptasim mleczkiem - ciasto
ciemne. Moze by¢ odwrotnie.

Gore i boki tortu wysmarowad trzecig czescig masy, pozostawiajac czes$¢ na
dekoracje.

Dekoracja:
herbatniki pokruszy¢. Biatg czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej,i dodaé pokruszone
herbatniki i kilka kropel aromatu migdatowego.

Z tak przygotowanej masy uformowac ksztatt pieska.



KROK 7

KROK 8

KROK 9

Nastepnie przygotowa¢ mase cukrowa. Zelatyne zala¢ zimna woda i odstawi¢ na 5
min. Cukier puder przesia¢. Rozpusci¢ zelatyne w kapieli wodnej i dodad glukoze.
Uwazac by nie zagotowad. Zdjac z kapieli i doda¢ aromat truskawkowy. Nastepnie
wsypac cukier puder, wymieszac i wyrobi¢ mase cukrowa jak ciasto na pierogi. Mase
podzieli¢ na czesci i kazda czes¢ zabarwi¢ odpowiednim barwnikiem i zagnies¢
doktadnie mase. Przy pomocy praski do czosnku wykrawac siers¢ i przyklejac do
uformowanego pieska. Poszczegdine elementy przyklejatam lukrem zrobionym z
wody, cukru pudru z odrobing zelatyny.Nastepnie przygotowaé mase cukrowa.

Do czesci masy budyniowej doda¢ czerwony barwnik i doktadnie zamiesza¢. Podobnie
zrobi¢ zielong mase.

Kolorowymi masami dekorowa¢ tort za pomocg szprycy lub rekawa. W rogu tortu
umiesci¢ pieska i zostawi¢ miejsce na Swieczke dla solenizanta.



