Idealny na Swieta. W tym roku inspiracje czerpie

Sktadniki na biszkopt:
* 6 jajek,

1.5 szklanki cukru,

100 g mgki pszennej,

100 g mgki ziemniaczanej,

2 tyzki przyprawy korzennej/piernikowej,

2 tyzki kakao

Sktadniki do nasaczenia:
= okoto 1 szklanki soku z pomaranczy

Sktadniki do przetozenia tortu:

» stoiczek (okoto 300 g) wymieszany z 1/4 szklanki soku z
pomaranczy

Sktadniki na mase piernikowa:
= 500 ml Smietany kreméwki 30-36%,

= 500 g serka mascarpone,


http://www.manufakturaciastek.pl/tort-piernikowy/
http://www.kwestiasmaku.com/desery/torty/tort_korzenny/przepis.html
http://manufakturaciastek.blox.pl/2012/08/Powidla-sliwkowe.html

= 1/2 szklanki cukru pudru

= 1,5 tyzki cynamonu

Przygotowanie biszkoptu
1. Biatka oddzieli¢ od zoéttek.

2. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Doda¢ cukier. Powoli dodawa¢ zéttek i maki
wymieszanej z przyprawami i kakao.

3. Okragta forme (23 cm) spsika¢ sprayem do pieczenia. Wlac¢ ciasto.

4. Piec przez 40 minut w temperaturze 180 stopni do suchego patyczka.

Przygotowanie masy piernikowej
1. Ubi¢ dobrze schtodzong $mietane na sztywno. Pod koniec doda¢ cukier i
przyprawy.

2. Serek mascarpone rozmiksowa¢ w oddzielnej misce i wmiesza¢ delikatnie do
Smietany.

3. Wstawi¢ na chwile do loddwki.

Torcik

1. Ostygniety biszkopt przekroi¢ na 3 blaty. D6* biszkoptu bedzie géra tortu,
bo jest najbardziej prosty.

2. Pierwszy blat utozy¢ na talerzu i nasgczy¢ 1/3 soku z pomaranczy.
Posmarowa¢ 1/2 powidet i wytozy¢ 1/3 masy piernikowej. Przykry¢ kolejnym
blatem. Nasaczy¢ kolejng 1/3 soku, posmarowaé resztg powidet i przykry¢ 1/3
masy piernikowej. Potozy¢ ostatni blat. Nasgczy¢ i obtozy¢ gére i boki masag
piernikowg.

3. Tort moze chwilke posta¢ w loddéwce.

4. Smacznego!



