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maka ziemniaczana
masto
kawa rozpuszczalna
mleko

wodka

Masa smietankowa
serek mascarpone
$mietana 36%
cukier puder

Smietana

Poncz
herbata

sok z cytryny
spirytus

cukier

309
25049
3 tyzki
600 ml

3 fyzki

2504¢
500 ¢
1/2 szkl

1 op. $niezki

1 szkl
1/2 szt

1/2 kieliszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1. Jajka musza by¢ w temperaturze pokojowej. Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy z dodatkiem soli na
sztywna piane. Pod koniec ubijania dodajemy stopniowo (tzn. po 1 tyzce) cukru miksujemy tak dtugo, az
piana bedzie I$nigca.

2. W osobnej misce mieszamy zébttka z proszkiem do pieczenia i octem. Miska musi by¢ wysoka, poniewaz
26ttka po wsypaniu proszku szybko nam urosna. Takg mieszanine dodajemy do ubitej piany z biatek i
miksujemy.

3. Do piany dodajemy 2 razy przesiang make pszenng i ziemniaczang. Na tym etapie do mieszania
uzywamy jedynie szpatutki. Biszkopt przelewamy do tortownicy i pieczemy ok 35 minut w 170*C.

Najwazniejsze!

Ja biszkopt z tego przepisu pieke w tortownicy o Srednicy 26 cm.

Tylko dno blachy wyktadamy papierem do pieczenia, bokdw ani spodu nie smarujemy mastem.
Biszkopt wktadamy do goracego piekarnika.

Gdy biszkopt sie upiecze do tzw. suchego patyczka wyciggamy go z piekarnika i z wysokosci kolan
rzucamy blacha 2 razy o podtoge, a nastepnie znéw wktadamy do piekarnika i studzimy przy uchylonych
drzwiczkach.

Biszkopt wyciggamy z blachy gdy jest zupetnie zimny :)

2. Beza: w misie miksera ubijamy biatka ze szczypta soli (ok 5 minut), a nastepnie po 1 tyzce wsypujemy
cukier. Piane ubijamy tak dtugo, az bedzie I$nigca i sztywna. Po dodaniu cukru do biatek przesiewamy
make ziemniaczana, kakao, cynamon i miksujemy. Na sam koniec wsypujemy zmielone migdaty. Mase
dzielimy na 2 czesci. Kazdg czes¢ wyktadamy na tortownice lub pergamin o Srednicy 23 cm i pieczemy 25
- 30 minut w 175 *C . Dokfadnie studzimy.

3. Masa kawowa: w duzym naczyniu zagotowujemy 500 ml mleka ze 110 g cukru i kawg. Pozostate 100 ml
taczymy z maka pszenng, ziemniaczang i z6ttkami (najlepiej blenderem). Mieszanke dodajemy do
gotujacego sie mleka i mieszamy, az znacznie zgestnieje. Budyn przykrywamy folig i doktadnie studzimy.
Miekkie masto z pozostatym cukrem ucieramy na puch, dodajemy budyn (stopniowo) i na sam koniec
spirytus.

4, Biszkopt dzielimy na 3 czesci. Tort przektadamy w kolejnosci:
nasaczony biszkopt - masa kawowa - beza - masa kawowa - nasgczony biszkopt - masa kawowa - beza -
masa kawowa - nasgczony biszkopt. Tort wktadamy do lodéwki i doktadnie chtodzimy.

5. Masa $mietankowa: smietane 36% razem z cukrem pudrem ubijamy na sztywno, a nastepnie caty czas
miksujac dodajemy po 1 tyzce kremowego serka. Na koniec wsypujemy $niezke i jeszcze raz catos¢
doktadnie, ale nie za dtugo miksujemy.

6. Tort obktadamy masa $mietankowg i dekorujemy wg uznania. Tort caty czas przechowujemy w
chtodnym miejscu (lodéwka, spizarka)

UWAGI:

Biszkopt i spody bezowe najlepiej upiec dzieh przed przektadaniem.

Tort powinien by¢ gotowy dzien przed podaniem.

Jezeli planujecie uzywac¢ do ozdabiania masy cukrowej zrezygnujcie z masy $mietankowej i odtézcie troche
masy kawowej do dekoracji. Ozdoby cukrowe na $mietanie zwyczajnie sie roztopia.

Aby tort wygladat estetycznie warto zainwestowac w obrecz do $ciskania. Nie jest droga, a torty wychodzg
na bokach idealnie rowne i zbite :)



