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Busia

Skladniki

Skladniki na 2
kolorowe blaty o
srednicy ok 20cm (tort
mozna zrobic z
wybranej ilosci warstw
- proponujemy 6
warstw tj 3 x porcje
podane ponizej)

e 3 duze jajka

e 150 g drobnego cukru
do wypiekow

e 75¢g Maki Basia
Tortowa Extra

e 30g maki
ziemniaczanej

e Barwniki spozywcze

Krem cytrynowy

e 500 ml Smietany
kremowki (30% lub
36%) schtodzonej

e 500 g serka
mascarpone

e 3 lyzki cukru pudru

 Skoérka z cytryny

Do nasaczenia tortu:

e Sok z 1-2 cytryn
e Woda

Teczowy tort

Sposob przygotowania
Biszkopt

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Maki
wymieszaj i przesiej do miski. Biatka oddziel od zo6ttek. Biatka ubij na
sztywna piane. Pod koniec ubijania dodawaj powoli cukier. Cukier
nalezy dodawac tyzka po tyzce, stopniowo caly czas ubijajac. Na
koniec ubijania dodaj zo6ttka i ubijaj jeszcze pare minut. Do masy
jajecznej dodaj przesiane maki i delikatnie wymieszaj szpatutka.
Ciasto podziel na pot. Do kazdej czesci dodaj wybrany barwnik i
delikatnie wymieszaj. Dwie okragte tortownice o szerokosci 20-22cm
wyldz papierem do pieczenia (samo dno) Delikatnie przetéz do nich
ciasto. Piecz w temperaturze 160 stopni ok 20 min az do suchego
patyczka. Gorace biszkopty wyjmij z piekarnika i upusc¢ je w formie,
na podtoge z wysokosci okoto 30cm. Wystudz. W taki sam sposob
upiecz kolejne 4 biszkopty z barwnikami wedle uznania.

Krem cytrynowy z bitej Smietany:

Smietane kreméwke i serek mascarpone umies$¢ w misie miksera i
ubij do powstania puszystego kremu. Dodaj cukier puder i skérke z
cytryny. Krétko zmiksuj.

Zlozenie tortu

Poszczegdlne blaty ciasta uldz na paterze i nasaczaj sokiem z
cytryny wymieszanym z woda, a nastepnie naktadaj krem. Tak
postepuj z kolejnymi blatami. Wierzch i boki tortu posmaruj
pozostatym kremem - mozna go tez zabarwi¢ na wybrany kolor Caty
gotowy tort schtodzi¢ w lodowce przez min 3 godziny. Smacznego!



