Nad tym torciskiem (okoto 4 kg) sporo my$latam. Zadzwonita do mnie dobra
kolezanka czy nie podjetabym sie wykonania tortu dla jej cérci na urodzinki.
Miat mie¢ wzér Elmo. Troche sie wystraszytam, bo nigdy nie robitam tortu dla
kogo$ spoza Rodziny, i to jeszcze dla dziecka. A dzieci sg bardzo wymagajace. No
i do tego ten Elmo. Ale zgodzitam sie. Dtugo szukatam wzoru. Bardzo zalezato mi
na tym by tort sie udat. Pierwszy sie nie udat:))) Byt caty na bitej $mietanie.
I nie wiem dlaczego, ale rozptynat mi sie Elmo.. Razem z cata Rodzing wsiedlismy
do auta i ruszylismy na zakupy po nowe sktadniki. Zdobienie u géry zrobitam juz
z zupetnie innej masy. Nie jest moze tak smaczna jak bita $mietana, ale wysztam
z zatozenia, ze tort ma sie przede wszystkim podobaé, a pdéZniej dopiero
smakowa¢. A ze pierwszy tort z Elmo zostat przez nas zjedzony, wiec wiem, ze
drugi Elmo tez musi dobrze smakowa¢. W koAcu w masie $mietanowej byt kilogram
truskawek!

Sktadniki na biszkopt:
* 10 jaj

» 2 szklanki cukru
= 11/2 szklanki mgki pszennej

» 1/2 szklanki mgki ziemniaczanej


http://www.manufakturaciastek.pl/tort-elmo/

= szczypta soli

» Xyzeczka pasty z wanilii (mozna omina¢)

Sktadniki na ,farsz”:
» 1 kg truskawek

= 500 ml Smietany kreméwki minimum 30%

» 1/2 szklanki cukru pudru

= 10 tyzeczek zelatyny rozpuszczonej we wrzatku
= dzem truskawkowy

» sok truskawkowy rozcierficzony z woda (okoto 2 szklanek, uzytam soku z
poziomki, ktéry zakupitam w sklepie ze zdrowa zywno$cia — mniam, bo bez
syropu glukozowo-fruktozowego)

Sktadniki na wierzch, boki tortu i Elmo:
= 900 g cukru pudru

16 tyzeczek mleka

2 kostki margaryny do kreméw

2 tyzeczki aromatu waniliowego

2 tyzeczki proszku bezowego (mozna omingc)

Przygotowanie biszkoptu

1. Proponuje roztozy¢ pieczenie biszkoptu na dwa razy. Wtedy latwiej jest
ciasto podzieli¢ na réwne czesci.

2. Ubi¢ biatka na sztywno ze szczypta soli.
3. Stopniowo dodawa¢ cukier, potem z6ttka i magki. Caty czas ubijac.

4. Okragta forme o Srednicy 23 cm spsikaé sprayem do pieczenia lub samo dno
wytozy¢ papierem do pieczenia.

5. Wyla¢ biszkopt do formy. Wstawié¢ do nagrzanego piekarnika (175 stopni) i
piec przez okoto 25 minut (do suchego patyczka).

6. Wyja¢ biszkopt. Rzuci¢ nim o ziemie, przewréci¢ do géry dnem na kratke
(bardzo wazna czynno$¢ — biszkopt bedzie réwny, nie opadnie, a dzieki
kratce bedzie réwnomiernie schnag¢). Po wystudzeniu schowa¢ do zamrazarki na
okoto 30 minut.

7. Wyjac¢ biszkopt z zamrazarki. Powinien by¢ twardawy co utatwi jego
przekrojenie na réwne blaty. Przecig¢ biszkopt wzdituz na dwa blaty.

Przygotowanie kremu truskawkowego
1. Ubi¢ $mietane na sztywno. Doda¢ cukier puder.



. Zmiksowa¢ truskawki na ptynng mase blenderem. Wmiksowal rozpuszczona

zelatyne i wymiesza¢ doktadnie z truskawkami blenderem, zeby unikngc
grudek.

. Mase truskawkowg wmiesza¢ w ubitg $mietane. Nie mieszald zbyt diugo, by

smietana sie nie zwazyta,

. Wstawi¢ do lodéwki na dwie, trzy godziny do stezenia.

Przygotowanie kremu na boki, wierzch i ozdoby tortu

1.

W misie robota kuchennego umie$ci¢ wszystkie sktadniki. Zakry¢ mise
wilgotng S$ciereczka, by cukier puder nie fruwat po catej kuchni:) Miksowad
na wysokich obrotach przez 7-8 minut az masa stanie sie biata. Masa bedzie
bardzo gesta, wrecz sztywna. I oto chodzi!:)

Potaczenie wszystkiego razem

i
2.
3.

Pierwszy blat nasgczy¢ obficie. Posmarowaé dzemem. Potozy¢ drugi blat.
Nasgczy¢. Nasmarowa¢ obficie kremem truskawkowym. Czynnos¢ powtdrzyc.

Wierzch i boki tortu okrywa¢ biatym kremem. Wstawi¢ do lodéwki na okoto 30
minut.

. Po wyjeciu z lodéwki wygtadzi¢ boki i wierzch tortu papierem pergaminowym.
. Mozna rysowa¢ Elmo i bawi¢ sie rekawem cukierniczym.

. Smacznego!



