Tort rozowy z bitg Smietang i owocami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4069 razy.

ciasto:

5 jaj,

25 dag (1 1/2 szklanki) cukru pudru

13 dag margaryny,

15 dag (3/4 szklanki) maki,

1 torebka r6zowego kisielu bez cukru, np. wisniowego,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,

cukier waniliowy,

ttuszcz i tarta butka do formy

krem:
1 szklanka $mietanki kremowki,
3-4 tyzeczki cukru pudru,

25 dag owocéw do dekoracji (truskawki, maliny, jagody itp.)
poncz do nasgczenia

Masto utrze¢ do biatosci. Stopniowo dodawac cukier i z6ttka, w dalszym ciggu ucierajgc. Do pulchnej masy
dodawaé na przemian make przesiang z proszkiem do pieczenia i kisielem oraz ubitg na sztywno piane. Ciasto
delikatnie wymieszac i przetozyé do wysmarowanej ttuszczem i wysypanej tartg butkg tortownicy. Piec w
umiarkowanie gorgcym piekarniku 30-40 min. Upieczone ciasto przechowa¢ do nastepnego dnia. Nastepnie
pokroi¢ na krazki i nasgczy¢ ponczem. Sporzadzi¢ krem: ubijaé $mietanke kremoéwke trzepaczka lub robotem do
czasu, az znacznie zwiekszy swojq objetos¢ , bedzie sztywna i po odwrdceniu naczynia nie wyleje sie. Pod

koniec ubijania doda¢ cukier puder. Zaréwno $mietanka jak i naczynie, w ktérym ubija sie krem powinny by¢
chtodne. Tort przetozy¢é kremem, smarujgc nim réwno wierzch i boki, a nastepnie udekorowaé surowymi
owocami.
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