Doradca

smaku

Tort warstwowy piernikowo-pomaranczowy

proszek do pieczenia

Biszkopt 21 cm
jajko

cukier

maka pszenna
kakao

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat

DAGITA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

Biszkopt 27 cm

jajko 5 szt

cukier 3/4 szklanki

maka pszenna 3/4 szklanki

kakao 1 tyzka

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat 2 tyzeczki

proszek do pieczenia 1,5 tyzeczki

Biszkopt 24 cm

jajko 4 szt

cukier 2/3 szklanki

maka pszenna 2/3 szklanki

kakao 1 tyzka

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat 1,5 tyzeczki

1/5 tyzeczki

3 szt

1/2 szklanki
1/2 szklanki
1 tyzka

1 tyzeczka



proszek do pieczenia 1 tyzeczka

Krem

Smietana 30% 500 ml

serek mascarpone 500 ¢

cukier puder 5 tyzek

pomarancze 3 szt

dzem 560 g pomaranczowego
Poncz

likier pomaranczowy 1/2 szklanki

woda letnia

1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Biszkopty: Biatka jajek ubijamy na sztywno. Partiami dodajemy cukier. Nie
przerywajgc miksowania dodajemy po jednym zéttku. Nastepnie dodajemy porcjami
przesiang make z proszkiem, kakao i przyprawg do piernika i miksujemy na
najnizszych obrotach miksera. Ciasto wylewamy do tortownicy o $rednicy 27 cm z
dnem wytozonym papierem do pieczenia i pieczemy w temperaturze 180 stopni ok.
40 min. Studzimy w tortownicy. Pozostate biszkopty przygotowujemy tak samo, z tym,
ze biszkopt w tortownicy 24 cm pieczemy ok. 35 minut, a w tortownicy 21 cm ok. 30
minut.

Krem: Pomarancze sparzamy we wrzatku i Scieramy z nich skérke a nastepnie
doktadnie obieramy kazda czastke z biatej btonki. Smietane ubijamy na sztywno z
cukrem pudrem. Nastepnie dodajemy serek mascarpone i skérke startg z dwdch
pomaranczy. Catos¢ doktadnie miksujemy.

Wykonanie tortu: Sktadniki ponczu mieszamy ze sobg. Kazdy biszkopt przekrawamy
na dwa blaty. Dolne ponczujemy i smarujemy dzemem.

Przykrywamy gérnymi i lekko dociskamy a nastepnie ponczujemy takze gérne blaty.
Najwiekszy biszkopt smarujemy kremem (bokéw nie réwnamy). Na kremie uktadamy
czastki pomarahczy zostawiajac ok. 3 cm wolnego miejsca od brzegu.

Przykrywamy srednim biszkoptem i lekko dociskamy. Nastepnie smarujemy kremem i
uktadamy czastki pomaranczy takze zostawiajac troche miejsca od brzegu.
Przykrywamy najmniejszym biszkoptem, dociskamy i smarujemy resztg kremu. Na
ostatnim pietrze czastki pomarafnczy uktadamy ozdobnie. Dekorujemy pozostatg
skérka pomaranczowsy i kilkoma ztotymi peretkami cukrowymi. Wstawiamy do lodéwki
do schtodzenia. Smacznego :)



