Doradca
smaku

Tort piesek z masg orzechowo - czekoladowg

MAR3STA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
Sktadniki na pieska:
Ciasto: maka pszenna 1/2 szklanki
maka krupczatka 1/2 szklanki
maka ziemniaczana 1 tyzka
cukier krysztat 1/2 szklanki
jajko 6 szt
olej 1 tyzka
woda 1 tyzka
kakao 3 tyzki
proszek do pieczenia 1 tyzka
nutella 15 dag
woda 35 ml
Zelatyna wieprzowa Prymat 2 tyzeczki
cukier puder 35 dag
Sktadniki na poduszke:
maka pszenna 1/2 szklanki
maka ziemniaczana 1 tyzka
jajko 8 szt
cukier krysztat 2/3 szklanki
olej 2 tyzki
woda 2 tyzki

proszek do pieczenia 1 tyzka



kakao 3 tyzki

olej 2 tyzki
woda 2 tyzki
Masa orzechowo-czekoladowa:

Smietana 30% 200 ml
nutella 4 tyzki
masto 3 kostki
cukier krysztat 2/3 szkanki
aromat $mietankowy

masa 5 dag
glukoza 5 dag
orzechy wioskie 15 mielone
Ciasto: 1/2 szklanki
maka krupczatka 1/2 szklanki
Krem: 1 kostka
masto 1 kostka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

sktadniki masy cukrowe;j:
glukoza 2,5 dag

woda 17,50 ml

cukier puder 17,50 dag
zelatyna 1/2 tyzeczki
aromat $Smietankowy
barwniki spozywcze

Przygotowanie pieska:

Ciasto:

z biatek i cukru ubi¢ piane, dodac z6ttka, maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia. Delikatnie mieszajgc dodac olej i ciepta wode. Ciasto podzieli¢ na péti do
jednej czesci dodacd kakao delikatnie mieszajgc. Forme falowang kekséwke nattuscic¢
i na przemian naktadac ciasto jasne i ciemne. Piec ok 30 min w 180 stopniach,
ostudzi¢. Nastepnie wyjac ciasto z formy i przekroi¢ na trzy czesci w sposéb
widoczny na zdjeciu.

Z kazdej czesci ciasta uformowac odpowiednio gtowe, szyje i tutéw.

Wszystkie czesci ciasta posktadad formujac pieska. Nastepnie przektadad ciasto
kremem przygotowanym z utartej z mastem nutelli. Krem nalezy lekko schtodzi¢
przed wytozeniem. Cato$¢ usztywni¢ wbijajac przez Srodek gtowy do samego spodu
drewniany patyczek. Catego pieska z géry i boki posmarowac kremem.



KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

KROK 13

KROK 14

Masa cukrowa:

zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na 5 min. Cukier puder przesia¢. Rozpuscic¢
zelatyne w kapieli wodnej i dodac¢ glukoze. Uwazacd by nie zagotowad. Zdjgé z kapieli
i doda¢ aromat $mietankowy. Nastepnie wsypa¢ cukier puder, wymieszac i wyrobi¢
mase cukrowa jak ciasto na pierogi. Mase podzieli¢ na czesci i wyrobi¢ z dodatkiem
barwnikéw spozywczych.

Przy pomocy praski do czosnku nalezy wykrawac ,,siers¢" z masy cukrowej. Mozna
wykrawac biatg masa lub mieszac na przemian biatg z bragzowa. ,,Siers¢"
przyklejamy od dotu do géry jak na zdjeciu. Do klejenia uzytam lukru zrobionego z
zelatyny, wody i cukru pudru (po 1 tyzeczce). Na gtowie najpierw przymocowac nos,
oczy i uszy, a nastepnie stopniowo przyklejac ,,siers¢".

Na konhcu przyklei¢ czerwony jezyczek z masy cukrowej i catego pieska schtodzi¢ w
lodéwce.

Przygotowanie poduszki:

Ciasto:

z biatek i cukru ubi¢ piane, doda¢ Zz6ttka, maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia. Delikatnie mieszajgc dodac olej i ciepta wode. Ciasto podzieli¢ na pét i do
jednej czesci dodac kakao delikatnie mieszajgc. Duzg prostokatng forme nattuscic i
na przemian nakfada¢ ciasto jasne i ciemne. Piec ok 30 min w 180 stopniach,
ostudzi¢. Nastepnie wyjac ciasto z formy i przekroi¢ na trzy czesci w sposéb
widoczny na zdjeciu.

Masa orzechowo-czekoladowa:
Smietane wraz z mielonymi orzechami i cukrem zagotowa¢. Ostudzic.

Masto utrze¢ na puch z nutellg, dodajac po trochu ostudzong mase orzechowg caty
Czas ucierajac.

Wszystkie czesci ciasta ztozy¢ i ostrym nozem uformowac ksztatt poduszki.
Nastepnie przetozy¢ ciasto masg orzechowo-czekoladowa.

Gore i boki ciasta posmarowaé masa.

Masa cukrowa:

mase przygotowac w identyczny sposéb jak wyzej, dzielac na czesci i mieszajac z
odpowiednimi barwnikami (zielony, pomaranhczowy).

Zielong mase cukrowg rozwatkowad i powlec ciasto. Z przeplatanych pasemek
zielonej i pomaranczowej masy uformowac sznurek, przyklejajac go wokét poduszki.
Catos¢ schiodzic.

Pomaraficzowa mase cukrowa rozwatkowac i za pomoca plastikowych wykrawaczek
wycinad literki, schtodzic.

Sktadanie torta:

na poduszke przyklei¢ literki (lukrem zrobionym z Zzelatyny, wody i cukru pudru po 1
tyzeczce). Do sklejania poszczegdlnych elementéw mozna uzy¢ specjalnego kleju
spozywczego, gdyz lepiej trzyma poszczegdline elementy. Na srodku poduszki
umiesci¢ delikatnie pieska, ktérego nie trzeba przyklejaé. Tort schtodzi¢ w lodéwce.



