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Tort na 29 urodziny

& Bozena1960

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. 120 min

Biszkopt; jajka - 5 szt.

maka tortowa - 3/4 szklanka

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

sél - 1 szczypta

proszek do pieczenia - 2 tyzeczka

soda oczyszczona ptaska - 1
tyzeczka

Masa Smietankowa; $mietana 30 %
-1 litr

cukier puder - 3 tyzka
Smietan fix - 2 opakowanie
zelatyna - 3 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:1. Biszkopt:

. 20 porcii

woda gotowana goraca - 40 ml

Dodatkowo; gotowy krem
$mietankowy - 1 opakowanie

mleko - 300 ml
dzem z czarnej porzeczki - 1 stoik

brzoskwinie w puszce - 1
opakowanie

orzechy wtoskie siekane - 2
szklanka

barwnik spozywczy niebieski - 1
szczypta

rézyczki z masy cukrowej-5 - 6
szt.

listki z masy cukrowej - kilka listkow
koraliki cukrowe - kilkanascie

Biatka oddzielamy od zéttek, nastepie ubijamy ze szczyptg soli na sztywng mase.

Do ubitej masy biatkowej dodajemy na przemian cukier i zéttka caty czas ubijajac.

Do masy przesiewamy maki wymieszane z proszkiem do pieczenia oraz sodg oczyszczong

i delikatnie mieszamy drewniang tyzka do potaczenia sktadnikéw. Ciasto przektadamy do wytozonej
papierem do pieczenia tortownicy o $rednicy 26 cm i pieczemy okoto 45 minut, najlepiej do suchego

patyczka.

Po upieczeniu i wystudzeniu biszkopt kroimy na trzy placki.

Krem $mietankowy:

Dobrze schtodzong kremédwke 30% ubijamy na sztywng mase ze cukrem pudrem.
Pod koniec ubijania dodajemy $mietan fix -y.
Czes¢ ubitej Smietany taczymy z rozpuszczong w niewielkiej ilosci goracej wody letnig zelatyna,a
nastepnie dodajemy do pozostatej Smietany i delikatnie miksujemy do potaczenia.

Brzoskwinie odsaczamy na sitku z soku,kroimy w kostke.
Gotowy krem Smietankowy przygotowujemy wedtug opisu na opakowaniu.
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Orzechy po obraniu, wktadamy do woreczka i rozdrabniamy watkiem do ciasta.

Sktadanie tortu:

Spodni placek czyli spdd biszkoptu nasgczamy sokiem z brzoskwin, nastepnie smarujemy dzemem
smak dowolny u mnie (czarna porzeczka), naktadamy czes$¢ kremu $mietankowego, na krem
naktadamy czes¢ pokrojonych brzoskwin wciskajac je lekko w mase smietankowa.

Naktadamy drugi placek i robimy to samo,naktadamy trzeci ostatni placek, dociskamy.

Caly tort smarujemy gotowym kremem $mietankowym,boki obsypujemy orzechami.

Gore tortu dekorujemy masg $mietankowg ,koralikami oraz rézami i listkami z masy cukrowe;j
swojego wykonania.

Niewielkg ilos¢ masy farbujemy barwnikiem niebieskim aby wykonac¢ napis.

Gotowy tort wktadamy do lodéwki na kilka godzin a najlepiej na catg noc.
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