Doradca
smaku

Tort z masy makowe]

DIANA RUSILOWICZ

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
Ciasto o srednicy 22 cm
masa makowa 1 puszka
jajko 5 sztuk
kasza manna 7-8 tyzek
cukier 100 gram
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
sol 1 szczypta
Krem
cukier 6 tyzek
budyn waniliowy 2 sztuki
masto 200 gram
sok z cytryny 2 tyzki
Dodatkowo

dzem kwasny

Moja dekoracja

Butka tarta klasyczna Prymat
widrki kokosowe

mak

cytryna



czekolada

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Upiec ciasto.
Z6ttka z cukrem utrzeé do biatosci i nastepnie stopniowo (po kila tyzek) potaczy¢ z
masa makowa.
Kolejno wmieszac kasze i proszek do pieczenia.
Biatka z solg ubi¢ na sztywna piane i delikatnie potaczy¢ zreszta sktadnikéw.
Ciasto przela¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia.
Piec (w rozgrzanym piekarniku) 60 minut (lub dtuzej; w zaleznosci od piekarnika) w
180-190 stopniach.
(Ciasto powinno by¢ zarumienione po bokach i z wierzchu.)
Pod doktadnym ostudzeniu - ostroznie przekroi¢ na 3 blaty.

KROK 2 Przygotowac krem.
Z 750 ml odla¢ 1 szklanke mleka i rozmiesza¢ w nim budynie z cukrem.
Pozostate mleko zagotowad i potaczy¢ z rozmieszanymi budyniami.
Miesza¢ do zgestnienia i zagotowania sie catosci.
Budyn zdjg¢ z ognia i pozostawi¢ do ostudzenia.
(W trakcie stygniecia - co jaki$ czas przemieszac i przykry¢, aby nie robit sie
kozuszek.)
Masto ubi¢ do biatosci i po tyzce zmiksowac z zimnym budyniem, a na kofcu z sokiem
cytrynowym.
Krem schiodzi¢ w lodéwce do momentu catkowitego stezenia i podzieli¢ na 3 czesci.

(*) Do kremu zamiast cytryny mozecie doda¢ odrobine kawy lub rumu.

KROK 3 Nastepnie utozy¢ pierwszy krazek ciasta, posmarowac go cienka warstwa
dzemu/konfitury oraz kremem.
Catos¢ przykry¢ kolejnym blatem, ktérego takze smarujemy dzemem/konfiturg i
przykrywamy ostatnim plackiem.
Wierzch i boki dokfadnie posmarowad pozostatym kremem.

(*) Ciasto jest dos¢ ciezkie, wiec jesli wystapig problemy z jego "sktadaniem" - tzn.
krem bedzie opadat pod wptywem ciezkosci kolejnego placka - tort wstawiajcie do
lodéwki, aby krem robit sie bardziej stabilny i sztywny.

(**) Dzem/marmolada powinna by¢ kwaskowata, aby tort nie byt zbyt mdty.

KROK 4 Butke tartg zarumieni¢ na suchej patelni i doktadnie ostudzic.
Postuzy do dekoracji bokdw - zamiast niej moze by¢ mak, widrki czekoladowe lub
pokruszone ciasteczka.

KROK 5 Dekoracja.
Wierch tortu obsypa¢ wiérkami kokosowymi, a boki zarumieniong butka tarta.
Catos¢ udekorowad wg uznania i schtodzi¢ w lodéwce.
(M6j wzér makowy powstat z pomoca szablonu.)



