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Torcik dla wnuczki

& Bozena1960

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. 120 min .

biszkopt jasny; maka tortowa - 3/4
szklanka

maka ziemniaczana - 1/4 szklanka
cukier - 3/4 szklanka

jajka - 5 szt.

proszek do pieczenia - 2,5 tyzeczka
soda oczyszczona - 1/2 tyzeczka
sl - 1 szczypta

biszkopt ciemny; maka tortowa
wraz z kakao - 3/4 szklanka

maka ziemniaczana - 1/4 szklanka
cukier - 3/4 szklanka

kakao ciemne - 3 tyzka

proszek do pieczenia - 2,5 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biatka oddzieli¢ od z6ttek , nastepnie ubi¢ na sztywno ze szczypta soli.
Pod koniec ubijania dodawaé na przemian zéttka i cukier caty czas miksujac.
Make wymieszaé z proszkiem do pieczenia i sodg oczyszczona.
Do ubitej masy jajecznej delikatnie wmieszac drewniang tyzkg make z proszkiem do pieczenia.
Gotowg mase przelaé do przygotowanej wczesniej tortownicy o $rednicy 26 cm.

Witozy¢ do nagrzanego piekarnika do 180 stopni i piec okoto 40 minut (najlepiej do suchego

patyczaka).
Po upieczeniu wystudzié.

Ciemny biszkopt pieczemy tak samo.

. 18 porciji

soda oczyszczona - 1/2 tyzeczka
sOl - 1 szczypta

krem $mietankowy ; $mietana 30 %
- 1 litr

serek mascarpone - 300 g
cukier puder - 4 tyzka
$mietan fix - 3 opakowanie

Dodatkowo; gotowy krem
Smietankowy - 1 opakowanie

mleko - 300 ml
dzem porzeczkowy - 1 stoik

ciasteczka oreo (op. po 170 g) - 2
opakowanie

herbata do nasgczenia - 1/2
szklanka

Po upieczeniu i wystudzeniu kazdy biszkopt przekroitam na trzy krgzki,
Z jasnego biszkoptu wzietam spdd biszkoptu i gére , a z ciemnego srodkowy krazek ,tak to sobie

zaplanowatam.

Mocno schtodzong kreméwke 30 % ubijam na sztywng mase z cukrem pudrem, a pod koniec
ubijania dodaje stopniowo $mietan fix- y.
Kilka tyzek ubitej Smietany miksuje z serkiem mascarpone , a nastepnie dodaje stopniowo do

pozostatej ubitej Smietany.

Spdd jasnego biszkoptu uktadam na paterze , nasgczam herbata.
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Smaruje dzemem z czarnej porzeczki , naktadam czesé kremu $mietankowego z mascarpone.
Naktadam ciemny krazek biszkoptu,nasgczam réwniez herbatg , nie smaruje dzemem tylko
naktadam czes¢ kremu Smietankowego z mascarpone.

Naktadam trzeci krgzek czyli gore biszkoptu jasnego dociskam i wktadam do lodéwki na 30 minut.
W miedzy czasie rozdzielam ciasteczka oreo (kilka odktadam do dekoracji),nadzienie odktadam na
talerz a ciasteczka rozkruszam watkiem do ciasta przez papier do pieczenia.

Do masy z ciasteczek dodaje 1/2 tyzeczki rozkruszonych ciasteczek mieszam i formuje mate kulki
ktoére beda stuzyé jako dekoracja.

Gotowy krem $mietankowy przyrzadzam wedtug opisu na opakowaniu i schtadzam okoto 15 minut
w lodowce.

Boki tort smaruje gotowym kremem $mietankowym, obktadam rozkruszonymi ciasteczkami.

Na gore toru naktadam krem $mietankowy z mascarpone,brzegi dekoruje rozetkami z kremu
S$mietankowego z mascarpone.

Dekoruje ciasteczkami oreo , a Srodek tortu wypetniam pozostatymi rozkruszonymi ciasteczkami
i wczesniej przygotowanymi kulkami z masy obtoczone w rozkruszonych ciasteczkach.

Tort wktadam na kilka godzin do lodowki.

Z pozostatych krazkéw wykonatam drugi torcik dla kolezanek wnuczki.
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