SKEADNIKI

jajko

cukier krysztat

maka pszenna

maka ziemniaczana
proszek do pieczenia
$mietana kreméwka
pasta o smaku stracciatella
truskawki swieze
brzoskwinie

jogurt truskawkowy
jogurt brzoskwiniowy
cukier waniliowy
dzem wisniowy
napar z herbaty
mleko

masto 250 g

lukier plastyczny

Zelatyna wieprzowa Prymat

budyn smietankowy

Doradca
smaku

Tort sportowca i kibica na Euro

SMERFETKA79

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
1H

8 sztuk

250 gram

250 gram

50 gram

1 czubata tyzeczka
1 litr

2 tyzki

200 gram

200 gram

200 ml

200 ml

2 opakowania
1 maty stoiczek
200 ml

450 ml

1 kostka

0,75 kg

1 stodzony
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK
1

KROK

KROK

KROK

KROK

Jesdli mamy 2 takie same formy na ciasto i mozemy piec 2 jednoczesnie
przygotowujemy cate ciasto od razu -tak jak w przepisie, jesli natomiast mamy 1
forme- przygotowujemy ciasto z potowy proporcji- i pieczemy dwukrotnie. Jaja wybic
sprawdzajg Swiezos¢ do 2 naczyi- oddzielnie Zéttka i biatka. Biatka ubi¢, gdy piana
bedzie sztywna dodawac stopniowo cukier caty czas ubijajac. Make przesiac. Do z6ttek
doda¢ proszek do pieczenia i tyzke octu- doktadnie wymiesza¢ dodac do piany z
biatek, delikatnie wymiesza¢. Stopniowo dodawac przesiang make i make
ziemniaczanej. Delikatnie wymieszad i przetozy¢ do formy/ durszlaka- wytozonego
papierem ( réwnie dobrze sprawdzi sie metalowa misa).

Wstawic do piekarnika i piec w temp. Ok 170 stopni ok. 25-30 minut (w zaleznosci od
piekarnika- na ztoty kolor/ badZ sprawdzenia patyczkiem czy ciasto jest suche).
Odstawi¢ do przestudzenia (Warto przygotowac kilka godzin wczesniej albo dzien
wczesniej. Upieczone biszkopty przekroi¢ na 3 rowne czesci. Z naparu herbaty,
odlanego soku z brzoskwin oraz tyzki soku z cytryny, sporzgdzi¢ poncz. Na tace
wyktadamy pierwsza warstwe- tg o najmniejszej srednicy. Pierwszej warstwy tortu nie
nasgczamy, wystarczy delikatnie posmarowa¢ dzemem. Brzoskwinie pokroi¢ na
drobne czastki. Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie a nastepnie zala¢ wrzatkiem i
doktadnie wymieszad. Kremdwke ubié na sztywno dodajgc pod koniec 2 cukry
waniliowe. Podzieli¢ na 3 porcje. Do pierwszej porcji dodad jogurt brzoskwiniowy i ubi¢
mikserem.Pod koniec doda¢ 1/3rozrobionej zelatyny. Doda¢ rozdrobnione brzoskwinie
i wytozy¢ na biszkopt (potowe porcji). Przykry¢ drugg warstwa biszkoptu i nasaczy¢.
Jogurt truskawkowy potaczy¢ 2 czescig kremoéwki i zelatyng oraz owocami-
pokrojonymi truskaweczkami (tak jak poprzednio) i wytozy¢ na 2 warstwe (réwniez
potowe porcji). Przykry¢ 3 warstwg i delikatnie ja nasgczy¢.Posmarowad pozostatym
dzemem. Do ostatniej czeSci kremoéwki dodajemy paste stracciatelle oraz zelatyne
miksujemy i catos¢ wyktadamy na tort. Kolejne krazki przektadamy pozostatymi
masami, tak aby powstawata nam pitka.

Tort odstawiamy na pdl godziny do lodéwki aby stezat. W miedzy czasie
przygotowujemy mase budyniowg do obtozenia tortu- do utartego masta dodajemy
stopniowo przestudzony, ostodzony budyn. Tort wyjmujemy z lodéwki i doktadnie
smarujemy masg budyniowa- nie pozostawiajac na wierzchu masy Smietanowe;j.

Lukier plastyczny rozwatkowujemy i wycinamy potrzebne ksztatty. Obktadamy tort.

Pomiedzy szczeliny umieszczamy szwy tortu- watkujgc cienkie wateczki z lukru.
Gotowy tort wstawiamy do lodéwki- na kilka godzin.



