Smaker

Tort pietrowy:
Teczowo-smietankowy na roczek
maluszka

e Autor: VickyVampire L G) ﬁ E
Przepisow: 19 Ocena: 155 >60s. >60min $rednie drogie
Sktadniki:

Na jeden biszkopt potrzebowatam ( a
upiektam ich 4):

szklanka cukru

szklanka maki

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

barwnik spozywczy w proszku

4 jajka

Sposbb przygotowania:

Przez 10-15 minut ubijatam biatka z cukrem i szczyptg soli, ktora utrzymuje biatka. Po tym
czasie dodatam zéttka, proszek do pieczenia i po trochu maki.

Nastawitam piekarnik na 180 stopni.

Miksowatam dalej przez kolejne 15 minut i dodatam odrobine konkretnego barwnika.

Czym dtuzsze miksowanie, tym biszkopt bardziej puszysty :)

Tortownice wysmarowatam margaryng i oproszytam makg, wlatam mase i do piekarnika na
20-25 min.

Do nasgczenia biszkoptu uzytam:

3 cytryny
cukier do smaku
litr przegotowanej wody

Do duzego garnuszka wlatam litr przegotowanej, gorgcej wody, wkroitam 3 cytryny i dosypatam
kilka tyzeczek cukru.

Sok nie moze by¢ stodki, ale i za kwasny. tyzeczkg dociskatam cytryne do Scianek garnuszka,
aby wycisngc jak najwiecej soku.

Zostawitam do wystygniecia.

Bardzo wazne jest, zeby naprawde porzgadnie nasgczy¢ biszkopt, aby nie byt suchy, wiec nie
zatujcie :) Jak zabraknie soku, wystarczy dorobic :)
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Do zrobienia kremu uzytam:

10/11 200ml Smietanek 30%
3 fix'6w do bitej Smietany
cukru pudru do smaku

Na $rednich obrotach ubitam $mietanke, powoli dodajgc cukier puder i fix'y. Smietanki 30-36%
nie mozna za dtugo ubija¢, bo zrobi nam sie "masetko" :)
Po ubiciu wtozy¢ do lodéwki na ok. godzine.

Na mase cukrowa:

pianki

cukier puder
odrobina wody
maczka ziemniaczana
barwniki

Ja potrzebowatam jej tylko do zrobienia gwiazdek i kuleczek, wiec za duzo tego nie byto.
Ale przepis na mase cukrowg z pianek jest taki
http://allrecipes.pl/przepis/6444/masa-plastyczna-z-pianek-marshmallows.aspx

Po upieczeniu, wyrownaniu i nasgczeniu pierwszego biszkoptu natozytam porzgdng warstwe
dzemu z czarnej porzeczki i wycisnetam przez szpryce bitg Smietane. Kolejne warstewki tak
samo, tylko bez dzemu :)

Uff....Zrobione :)
Teraz dekorowanie :)

Catosc obtozytam bitg Smietang i wyréwnatam nozem uprzednio zamoczonym w gorgcej
wodzie ( zeby smietana sie nie przyklejata).

Na pierwsze pieterko wykruszytam pozostatosci biszkoptu.

Podium zajety kolorowe kuleczki i swieczki :)

Powbijatam gwiazdki (bez makabrycznosci), dot obsypatam widrkami kokosowymi i delikatnie
spryskatam catos¢ wodg z czerwonym barwnikiem.

Twoje notatki do przepisu:



