ANIA STARMACH

Tort urodzinowy

Co kupic¢?
Biszkopt
6 jajek

6 tyzek maki ziemniaczanej
150g cukru
200g maki pszennej
Masa
400ml  smietanki kremowki 36%
400g serka mascarpone
700g truskawek
2 tyzki cukru pudru
Do nasgczania biszkopta
0.5 szklanki wody
1  tyzka soku z cytryny

sok wycisniety z 2 pomaranczy

Jak przygotowac?

1.  Piekarnik rozgrzej do temperatury 170 stopni.

2.  Dno tortownicy ze zdejmowanym brzegiem o srednicy 26 cm wytoz papierem do pieczenia. Wytnij
pasek papieru i wytoz nim brzegi tortownicy (pasek papieru powinien by¢ wyzszy od wysokosci
formy).

3. Wymieszaj make pszenng z ziemniaczana.
4. 0ddziel biatka od zottek.

5.  Biatka ubij na sztywng piane, pod koniec ubijania dodaj cukier, nastepnie pojedynczo dodawaj
zottka, wymieszaj mikserem.

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl


http://www.aniastarmach.pl

10.

11.

12.

13.

ANIA STARMACH

Do masy powoli dosypuj make, zmieszaj delikatnie za pomocg szpatutki.
Ciasto przetoz do formy.
Piecz 45 minut.

Wyciagnij blache z piekarnika. Jak nieco ostygnie, sciggnij obrecz tortownicy. Przewroc biszkopt
na druga strone, aby wyrownac powierzchnie (zazwyczaj po upieczeniu biszkopt ma matg gorke).

Sktadniki do nasgczania biszkopta zagotuj, ostudz.
Smietane ubij z serkiem mascarpone i cukrem.

Biszkopt przetnij na dwie czesci, za pomocg pedzla lub tyzki nasgcz oba blaty ciasta, powinny by¢

wilgotne.

Posmaruj jeden z blatow masg smietankowg, czes¢ masy zachowaj do dekorac;ji. Z truskawek
usun szyputki, owoce przekroj na potowki. Na pierwszym blacie potoz potowe truskawek, przykryj

drugim blatem, udekoruj smietang i pozostatymi owocami.
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