Doradca
smaku

Tort urodzinowy IV- dla taty

SKEADNIKI

Ciasto |

jajko

cukier

Kawa zboZzowa Inka
maka ziemniaczana
maka tortowa

proszek do pieczenia

Ciasto I

jajko

cukier

Kawa zboZzowa Inka
maka ziemniaczana
maka tortowa

proszek do pieczenia

Krem

budyn $mietankowy
mleko 2%
margaryna

stonecznik tuskany

| MIRASS
- CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

4 sztuki

0,5 szklanki
1 tyzka

2 tyzki

3 tyzki

1 tyzeczka

4 sztuki

0,5 szklanki
1 tyzka

2 tyzki

3 tyzki

1 tyzeczka

1 opakowanie
2 szklanki
300 gram

80 gram
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Dodatkowo

masto 50 gram
masa kajmakowa 400 gram
stonecznik tuskany 10 gram
orzechy wiloskie 20 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

KROK 13

Biatka oddzieli¢ od z6ttek. Biatka ubi¢ z cukrem na sztywna piane.

Do ubitej piany dodad zéttka. Delikatnie wymieszad.

Do masy jajecznej doda¢ kawe inke. Wymieszac.

Nastepnie potgczy¢ z maka pszenna, ziemniaczang i proszkiem do pieczenia.

Ciasto wyla¢ na okragta blache o srednicy 25 cm. W ten sam sposéb przyrzadzi¢
ciasto Il. Piec w 180 stopniach przez ok. 20 minut.

Upieczone przekroi¢ na 2 krazki.

Budyn ugotowad wedle przepisu na opakowaniu. Zimny zmiksowac na krem z
margaryng. Podzieli¢ gotowy krem na 3 czesci. 1 odtozy¢. Pozostate wymieszad ze
stonecznikiem.

Orzechy zala¢ wrzatkiem na 15 minut. Po tym czasie wode zlaé. Orzechy wyjac i
obierac¢ ze skorki. Nastepnie posiekac.

Potowg kremu stonecznikowego posmarowac 1 krazek ciasta. Przykry¢ 2 krazkiem.

Kajmak zmiksowac z mastem. Schtodzi¢ na godzine. Nastepnie odtozy¢ 5 tyzek.
Pozostatym posmarowac 2 krazek, przykry¢ 3 krazkiem.

Na 3 krazek wytozy¢ reszte kremu stonecznikowego. Przykry¢ 4 krazkiem.
Boki tortu posmarowa¢ masg kajmakowo- maslang. Obsypac krojonymi orzechami.

Wierzch tortu posmarowac kremem smietankowym i udekorowa¢ pozostatym
kremem oraz ziarnami stonecznika.



