Doradca

smaku
TORT OKOLICZNOSCIOWY
MIROStAWAS
- CZAS ILOSC
‘ I;EZYGOTOWANIA @ :3RCJI

SKEADNIKI

jajko 13 SZTUKI
cukier drobny 4 SZKLANKI

maka tortowa 5 LYZEK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt

Sktadniki:

* 4 jaja

* 1 szklanka cukru

* 2,5 czubatych tyzek maki tortowej

* 2,5 czubatych maki ziemniaczanej

* 1 opakowanie cukru waniliowego

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* PIEC 30 MINUT w temperaturze 170 stopni na opcji ,gora-dot”

Krem do tortu

Sktadniki:

* 2 szklanki mleka

* 2 szklanki cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego

* 5 jaj

* 1 tyzka maki ziemniaczanej

* 2 kostki masta

* 150ml czystego spirytusu

Mleko, cukier, cukier waniliowy wymiesza¢ i zagotowac.

5 jaj ubic i potaczy¢ z maka ziemniaczana. Nastepnie stopniowo wlewad do gotujgcego sie mleka. Powstatag mase
budyniowg zagotowac i przestudzi¢. Masto nalezy utrze¢ na jednolita mase i stopniowo ( po tyzce) dodawac ostudzong
mase budyniowg. Gdy krem uzyska odpowiednig konsystencje nalezy doda¢ 150ml czystego spirytusu.

Wykonanie tortu

Biszkopt przekroi¢ na réwne krazki. Kazda krazek nalezy nasgczy¢ ponczem (0,5 szklanki wody, sok z dwéch cytryn).
| warstwa - dzem z czarnej porzeczki

Il warstwa - brzoskwinie pokroi¢ w kostke i potaczy¢ z piecioma tyzkami kremu

Il warstwa - trzy mate opakowania chatwy o dowolnym smaku

IV warstwa - orzechy laskowe zmieli¢ i potagczy¢ z piecioma tyzkami kremu

Ostatnig czynnoscig jest dekoracja tortu.






