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Tort urodzinowy

& Bozena1960

Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

. 100 min

Biszkopt: -

jaja - 6 szt.

maka tortowa - 3/4 szklanka

maka ziemniaczana - 1/3 szklanka
proszek do pieczenia - 2 tyzeczka
cukier drobny - 3/4 szklanka
Poncz: -

woda letnia - 1/2 szt.

sok z cytryny - 1/2 szt.

cukier - 3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa. Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia
tylko sp6d, bokéw nie smarowaé. Tortownica o $rednicy 24 cm.
Wiaczy¢ piekarnik i nastawi¢ temperature na 180 stopni.

Biszkopt:

. 20 porciji

Krem $mietankowy z mascarpone:

S$mietana 30 % - 1 litr

serek mascarpone - 500 g
cukier puder - 4 tyzka
Smietan fix - 2 opakowanie
Dodatkowo: -

rurki waflowe - 3 opakowanie

koraliki srebrne cukrowe - 1/2
opakowanie

zywe roze - 5 szt.

Biatka oddzielamy od zoéttek, ubijamy ze szczyptg soli na sztywna piane mikserem najpierw na
Srednich, a nastepnie na wysokich obrotach. Pod koniec ubijania dodajemy cukier na przemian

z z6ttkami i dalej ubijamy na wysokich obrotach miksera, az piana bedzie gesta, sztywna

i btyszczgca. Do ubitej masy biatkowej przesiewamy wymieszane obie maki z proszkiem do
pieczenia, delikatnie mieszamy tyzka drewniang do potaczenia sktadnikéw. Pamigtajmy o tym, ze
ciasto przy mieszaniu zbieramy z samego dna miski.
Przektadamy do przygotowanej tortownicy, delikatnie rbwnamy powierzchnig. Tak przygotowane
ciasto wstawiamy do nagrzanego piekarnika do 180 stopni i pieczemy 40 minut. Najlepiej do
suchego patyczka. Po upieczeniu biszkopt wyjmujemy z piekarnika, upuszczamy rownolegle

z wysokosci 50 cm na podioge - najlepiej na koc, (biszkopt wtedy nam nie opadnie). Wystudzié

i przekroié na trzy krazki.

Poncz:

Letnig wode mieszamy z cukrem i sokiem z cytryny. Krem $mietankowy z serkiem mascarpone.
Mocno schtodzong kreméwke 30% ubijamy na sztywno z cukrem pudrem dodajac pod koniec
ubijania $mietan fix. 1/3 ubitej Smietany taczymy z serkiem, a nastepnie z pozostatg Smietana.
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Sktadanie tortu:

Spodni blat uktadamy na paterze, nasaczamy ponczem z wody, cukru i soku z cytryny, nastepnie
smarujemy czekosliwka wtasnej roboty, naktadamy cze$¢ kremu $mietankowo-serowego
rozsmarowujgc réwnomiernie.

Naktadamy drugi blat robimy to samo, naktadamy trzeci ostatni blat, lekko dociskamy. Caty tort
posmarowac kremem $mietankowym, boki obtozy¢ rurkami waniliowymi obwigza¢ wstazka. Gore
udekorowac rozetkami z kremu $mietankowego (troche kremu zabarwitam barwnikiem rézowym na
rozowe rozetki). Udekorowaé zywymi kwiatami u mnie r6ze i koralikami cukrowymi srebrnymi.
Najlepiej udekorowaé wedtug swojego uznania.

Tort wtozy¢ do lodowki najlepiej na catg noc albo przynajmniej na kilka godzin.
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