Doradca

smaku

Tort na chrzest dla chtopca Zewy

SKEADNIKI

BISZKOPT

jajko

cukier

cukier waniliowy
maka pszenna
maka ziemniaczana

proszek do pieczenia

MASA SMIETANOWA BIALA
Smietana kreméwka

serek mascarpone

cukier waniliowy

cukier

MASA SMIETANOWA NIEBIESKA
$mietana kreméwka

serek mascarpone

cukier waniliowy

cukier

DODATKOWO

barwnik spozywczy do ciast

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

10 szt

3/4 szk

2 tyzka

8 tyzka typ 500
2 tyzka

1 tyzeczka

11
400 g
2 tyzka

do smaku

500 ml
100 g
1 tyzka

do smaku

1 szczypta niebieski kolor

©

ILOSC
PORCJI
5+



brzoskwinie w puszce 1 puszka

kiwi 3 szt

truskawki swieze 350¢

dzem porzeczkowy 350 ml czarna porzeczka
Do ozdoby: margaretki i listki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

BISZKOPT :

Biatka oddzieli¢ od z6ttek i potem biatka przela¢ do miski robota z odpowiednig
kohcéwka.

Ubi¢ piane i gdy jest prawie ubita nadal ubijac¢ i dodawa¢ oba cukry.

Gdy piana bedzie sztywna obroty robota zmniejszy¢ do najstabszych i dodawac po
jednym zéttku.

Piana bedzie pyszysta i delikatna.

Obie maki przesia¢ z proszkiem do pieczenia i dodajac po tyzce mieszanki do piany z
z6ttkami delikatnie miesza¢ az maka sie potaczy z masa.

Do blaszki o wymiarach 25 x 35 cm ( wymiary u géry blaszki ) wytozonej papierem do
pieczenia przetozy¢ mase.

Wyréwnac powierzchnie i wstawi¢ blaszke do piekarnika nagrzanego do 160 stopni i
piec biszkopt 35 - 40 minut w zaleznosci od piekarnika.

Upieczony biszkopt wystudzi¢, zdjg¢ papier i przekroi¢ biszkopt na 3 placki.

OWOCE :

Truskawki umy¢, oberwad szyputki i pokroi¢ na kawatki.

Brzoskwinie odsaczy¢ z zalewy i takze pokroi¢ je na kawatki, sok przyda sie do
nasgczenia biszkoptu.

Kiwi obrac i tez pokroic tak jak truskawki i kiwi.

MASA BIALA :

Zimng $Smietane wla¢ do misy robota i ubijac.

W trakcie ubijania gdy $mietana bedzie gestnie¢ dodawa¢ oba cukry a na koniec
delikatnie wmiesza¢ mascapone.

Przetozenie :
Pierwszy placek potozy¢ na podktadce i nasgczy¢ sokiem brzoskwiniowym
wymieszanym z odrobing wody.

Na placku rozsmarowac dzem.

Na dzemie wytozy¢ porcje Smietany i wytozy¢ potowe owocdw.

Lekko je docisna¢ przykrywajac drugim plackiem i takze go nasgczy¢.
Ponownie wytozy¢ porcje Smietany a na nig owoce.

Zakry¢ ostatnim plackiem, ktdry tez nalezy nasgczy¢.

Resztg Smietany posmarowac boki i gére tortu a potem na gérze zrobi¢ wzorki topatka
zgbkowana i oprészy¢ z bardzo duzej odlegtosci gére tortu barwnikem ( uzyskamy
delikatne kropeczki na jasnym tle ).

Tort wstawi¢ do loddwki i zabra¢ sie do zrobienia Smietany niebieskie;.



KROK 7

MASA NIEBIESKA | WYKONCZENIE TORTU:

Smietane niebieska przygotowac tak jak biata, ale nalezy doda¢ w trakcie ubijania
barwnik spozywczy.

Gdy $mietana jest gotowa wyjag¢ tort z loddwki i za pomoca odpowiednich tylek i
rekawa cukierniczego udekorowac boki i gére tortu.

Na koniec zrobi¢ napis i utozy¢ margaretki i listki ( jesli nie chcemy aby kwiatki
zmiekty mozna umiescic je na torcie przed podaniem ).

Tort schtodzic.



