Tort z borowkami
amerykanskimi
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Sktadniki

190 g maki

130 g masta w temperaturze
pokojowej

80 g cukru

1 jajko w temperaturze pokojowe;j
2 z6ttka w temperaturze pokojowe;j
150 ml mleka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
szczypta soli

200 ml Smietanki kremoéwki

1 tyzka cukru pudru

150 g boréwek amerykanskich/jagdd
3 biatka

150 g cukru

200 g masta w temperaturze
pokojowej

Sposodb przygotowania

Pieczenie blatéw Piekarnik nagrzac do
temperatury 180 2C. W misie miksera
umiesci¢ masto (koniecznie

w temperaturze pokojowej) i cukier.
Uciera¢ przez okoto 5 minut do uzyskania
gtadkiej i biatawej masy. Dodac
pojedynczo z6ttka i miksowac do
potaczenia uzywajac sredniej mocy
miksera. Nastepnie dodac jajko

i miksowa¢ do uzyskania gtadkiej masy.
Wraz z ostatnim jajkiem do masy dodac
aromat waniliowy. W osobnym naczyniu
wymiesza¢ make z proszkiem do
pieczenia i solg. Do naczynia z masa
maslang dodac okoto 1/3 maki, doktadnie
wymiesza¢, nastepnie dodac 1/2 mleka

i ponownie wymieszac. Kontynuowac¢ do
wyczerpania sktadnikéw. Ciasto
rozdzieli¢ na 3 czesci i piec w tortownicy,
uprzednio wytozonej papierem do
pieczenia. Piec przez okoto 15 minut do
lekkiego przyrumienienia. Po
wyciggnieciu z piekarnika blaty i studzic
na kratce. Krem $mietanowy Smietane
ubi¢ na sztywno, dodajgc cukier puder
pod koniec ubijania. Krem maslany
Biatka z szczypta soli i cukrem umiescic
nad kagpielg wodng. Podgrzewac

i miesza¢ do momentu catkowitego
rozpuszczenia sie cukru. Gdy ziarenka
cukru sg juz niewyczuwalne (najlepiegj
sprawdzi¢ to palcami), mise zdjg¢

z kgpieli i ubi¢ biatka na bardzo gestg
beze (ubija¢ przez okoto 8 minut). Po tym
czasie do bezy dodawac masto kawatek
po kawatku i miksowa¢ do potgczenia
(masa zrobi sie troche rzadsza). Po
dodaniu catosci masta kontynuowac
ubijanie do momentu uzyskania bardzo
gestego kremu, zachowujgcego ksztatty
po zaprzestaniu miksowania

i potrzasnieciu misg. Na koniec dodacd
barwnik do uzyskania porzadanego
koloru. Ztozenie tortu Gdy blaty bedg juz
zupetnie zimne, mozna przystapi¢ do
sktadania tortu. Jeden z blatéw nasgczy¢
ponczem, potozy¢ na wierzch potowe
bitej Smietany i posypac potowa
boréwek. Przykry¢ kolejnym blatem,
naponczowad, wytozyd¢ reszte Smietany

i boréwek, przykry¢ trzecim blatem, ktéry



szczypta soli
barwnik fioletowy
4 tyzki soku z cytryny

4 tyzki wody
100 g boréwek amerykanskich/jagdd
do dekorac;ji

réwniez nalezy naponczowac. Wierzch

i boki ciasta pokry¢ bardzo cienkg
warstwag kremu maslanego. Reszte
kremu przetozy¢ do worka cukierniczego
z ozdobng kocéwky. Trzymajac tylke
prostopadle do powierzchni ciasta,
wyciska¢ kleksy z kremu poruszajac tylke
okreznym ruchem. Na koniec posypac
boréwkami lub utozy¢ je w wymysiny
sposéb.
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