Torcik truskawkowy

Lekki torcik na biszkopcie z puszystym kremem, truskawkami i galaretka. Niestety ze wzgledu na
matla tortownice u mnie tej galaretki jak na lekarstwo, bo sie po prostu nie zmiescita, ale generalnie
planowalam na gorze ciasta galaretke. Zamiast niej mozna torcik udekorowac¢ kremem i przyozdobic
owocami.

Sktadniki na biszkopt:

» 100g maki pszennej

» 100g maki ziemniaczanej

= 3 lyzki wody

» 140g cukru

» 3 jajka

- 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
= cukier wanilinowy

« szczypta soli

Na krem:

» 200g margaryny Kasia lub masta
« 1 budyn waniliowy
« 4 tyzeczki cukru do budyniu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1135

« 2 szklanki mleka do budyniu
« 2 lyzeczki cukru pudru
« 5 czubatych tyzek czekolady w proszku

Na gére:

- 1 galaretka (u mnie zielona dla kontrastu, ale moze byé oczywiscie dowolna)
« truskawki do dekoracji (ok. 20 sztuk)

Dodatkowo:

- troche marmolady rozanej lub innej gestej marmolady lub dzemu

» troche ponad pot szklanki cieptej wody do ponczu

. ciut mniej niz 1/4 szklanki syropu z czarnej porzeczki (moze by¢ wisniowy, malinowy, etc.)
- 1 lyzeczka czystej wodki

= truskawki do ciasta (ok. 200g)

Wykonanie:

1. Budyn gotujemy w dwdch szklankach mleka, z dodatkiem cukru i odstawiamy do przestygniecia.

2. Z6tka, cukry i wode przeznaczone na biszkopt ucieramy razem. Maki delikatnie mieszamy z
proszkiem do pieczenia i stopniowo dodajemy do masy. Piane z biatek ubijamy na sztywno i
dodajemy do ciasta. Okragta tortownice (Srednica ok. 23 cm) wyktadamy papierem do pieczenia.
Wylewamy ciasto i pieczemy okoto 35 minut w temperaturze 190 stopni Celsjusza.

3. Galaretke rozpuszczamy w pottorej szklanki wody i odstawiamy do ostygniecia.

4. Margaryne lub masto na krem miksujemy na puszysta mase. Stopniowo dodajemy budyn i
ucieramy. Dodajemy cukier puder. Przestawiamy mikser na wolniejsze obroty i stopniowo wsypujemy
czekolade w proszku.

5. Biszkopt wyjmujemy z formy, przekrawamy w poprzek na pdt ostrym nozem. Dolna czesc
wkladamy z powrotem do tortownicy, zamykamy.

6. Z wody, syropu i wodki przygotowujemy poncz. Nasgczamy biszkopt w tortownicy pamietajac o
doktadnym zwilzeniu brzegow. Z drugiego kota odkrawamy ewentualna “gorke” i nasgczamy (troche
mniej niz pierwsze koto).

7. Na wierzchu nasaczonego ciasta rozsmarowujemy tyzke marmolady. Dosé cienko, zeby ciasto nie
bylto za stodkie. Truskawki przekrawamy na poldéwki i ukladamy na marmoladzie. Na truskawki
wyktadamy krem (zostawiajac ok. 2 tyzek kremu na gore).

8. Catos¢ przykrywamy drugim biszkoptem (nasaczeniem do dotu) i lekko, lecz doktadnie dociskamy.
Smarujemy bardzo cienko marmolada i kremem. Uktadamy truskawki i zalewamy tezejaca galaretka.
Ciasto przechowujemy w lodéwce.



