Doradca
smaku

Tort Olaf z masg milky way

MANCIA W KUCHNI

wodka

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

biszkopt

jajko 6 szt

maka pszenna 1 szkl

cukier 1,5 szkl

maka ziemniaczana 1/2 szkl

sol

ocet 1 tyzka

proszek do pieczenia 1 tyzeczka

masa

masto 250 ¢

mleko 3/4 szkl

cukier 1/2 szkl

mleko w proszku 2 szkl

cukier waniliowy 20p

wodka

dzem wisniowy kwasny

poncz

herbata czarna 1 szkl

cukier do smaku



masa maslana pod mase cukrowa

masto 200 ¢g
cukier puder 2 szkl
mleko 2 tyzki

aromat waniliowy

ponadto
masa cukrowa
kolorowa posypka

bezy

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) cukier i miksujemy tak dtugo, az piana bedzie ISnigca.

2. W osobnej misce mieszamy zdttka z proszkiem do pieczenia i octem. Miska musi by¢ wysoka, poniewaz zéttka po
wsypaniu proszku szybko nam urosna. Taka 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
szpatuitki. Biszkopt przelewamy do tortownicy i pieczemy ok 35 minut w 170*C. Biszkopt odstawiamy do wystudzenia i
dopiero na drugi dzieh dzielimy go na 3 czesci.

Najwazniejsze!

Biszkopt z tego przepisu pieke w tortownicy o srednicy 26 cm.

Tylko dno blachy wyktadamy papierem do pieczenia, bokéw 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 blachg 2
razy o podtoge, a nastepnie zndw wktadamy do piekarnika i studzimy przy uchylonych drzwiczkach.

Biszkopt wyciggamy z blachy gdy jest zupetnie zimny.

4. W garnku z grubym dnem podgrzewamy mleko i rozpuszczamy w nim cukier i cukier waniliowy. Mase doktadnie
studzimy. W tym czasie przygotowujemy poncz i mase pod lukier plastyczny. Herbate mieszamy z cukrem i
wodka/sokiem. Ponczem nasaczamy kazdy blat biszkoptu (nalezy uwazac, zeby nie nasaczy¢ go zbyt mocno -
rozptynie sie!)

5. Masto na mase milky-way ucieramy na puch, a nastepnie stopniowo dodajemy syrop cukrowy i mleko w proszku.
Na samym koncu wlewamy wddke/sok. Kazdy krazek biszkoptowy smarujemy dzemem wisniowym i smarujemy masa.
Tort wktadamy do lodéwki na kilka godzin.

6. Przed wytozeniem tortu masg cukrowg musimy najpierw stworzy¢ dla niej baze. Miekkie masto ucieramy na puch, a
nastepnie dodajemy cukier puder, aromat i mleko. Catos¢ doktadnie miksujemy. Tak przygotowana masg smarujemy

wierzch i boki tortu.

7. Tort dekorujemy wg upodobania.

SMACZNEGO :-)



