Lekki torcik brzoskwiniowy z bita Smietan

Lekki torcik na puszystym biszkopcie, z brzoskwiniami i bita Smietang, nie za stodki, orzezwiajacy i
bardzo dekoracyjny. Szybko sie go przygotowuje, od momentu rozpoczecia miksowania sktadnikow
na biszkopt do chwili, kiedy wtozytam gotowy tort do lodéwki, minety 2,5 godziny.

kladniki na biszk

» 100g maki pszennej

» 100g maki ziemniaczanej

« 3 tyzki wody

« 140g cukru

- 3 jajka (biatka osobno, z6ttka osobno)

- 2 plaskie tyzeczki sody oczyszczonej (moze by¢ proszek do pieczenia)
« cukier wanilinowy (opakowanie 16g)

- szczypta soli

Skladniki na bitg Smietane:

» 400g smietanki 30%
» Smietanfix (opakowanie 9g)
- poéttorej tyzki (z czubkiem) cukru pudru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1469

Na poncz:

» 12 tyzek syropu z brzoskwin z puszki
- 2 lyzki spirytusu lub czystej wodki dobrej jakosci
« 8 lyzek wody

Dodatkowo:

« 6 czubatych tyzeczek dzemu brzoskwiniowego
= 4 poléwki brzoskwin z puszki
» opcjonalnie: cukrowa posypka (u mnie mate biato-rézowe kuleczki)

Wykonanie:

1. Z6tka, cukry i wode przeznaczone na biszkopt ucieramy razem. Maki delikatnie mieszamy z
proszkiem do pieczenia w osobnej misce i stopniowo dodajemy do masy. Piane z biatek ubijamy na
sztywno z dodatkiem szczypty soli i dodajemy do ciasta. Okragta tortownice (Srednica ok. 23 cm)
wykladamy papierem do pieczenia. Wylewamy ciasto i pieczemy okoto 35 minut w temperaturze 190
stopni Celsjusza. Biszkopt zostawiamy w piekarniku na 5 minut, po czym wyjmujemy i odstawiamy
do ostygniecia.

2.Kiedy biszkopt ostygnie, odkrawamy go od brzegoéw tortownicy i zdejmujemy obrecz.

3. W szklance przygotowujemy poncz. Jedna potéwke brzoskwini miksujemy (blenderem) na mus -
mozna ja tez bardzo drobniutko posiekac i odstawiamy.

4. Ostrym nozem $cinamy wierzch biszkoptu, wrzucamy go do osobnej miski. Przekrawamy biszkopt
na 3 blaty - wszystkie okruszki zbieramy i wrzucamy do miski.

5. Przed otwarciem smietanki mocno potrzasamy pojemnikiem (Smietana powinna by¢ schtodzona w
lodéwce) i wlewamy do misy miksera. W miseczce mieszamy cukier puder przeznaczony na bita
$mietane i $mietanfix. Smietane ubijamy na najwyzszych obrotach, stopniowo wsypujemy cukier ze
Smietanfixem i ubijamy razem na sztywno.

6. Pierwszy blat biszkoptu ktadziemy na paterze i nasaczamy ponczem. Wyktadamy na niego 4
tyzeczki dzemu, rozsmarowujemy.

7. Z ubitej Smietany odktadamy do miski 1/3, dodajemy potowe musu z brzoskwini i mieszamy. Tak
przygotowana Smietane wyktadamy na blat z dzemem.

8. Na ciasto ktadziemy drugi blat, rowniez nasaczamy. Wyktadamy na niego 2 tyzeczki dzemu,
rozsmarowujemy. Jedna potéwke brzoskwini siekamy na wieksze kawatki i wyktadamy na dzem.
Kolejna 1/3 ubitej Smietany mieszamy z reszta musu i wyktadamy na ciasto. Przykrywamy kolejnym
blatem. Ten réwniez leciutko nasaczamy.

9. Na tort wykladamy reszte bitej Smietany, rozsmarowujemy na gorze i na bokach. Boki obklejamy
okruchami biszkoptu, wierzch dekorujemy jedna potdéwka brzoskwini i posypka.

10. Tort wktadamy do lodéwki na minimum 2-3 godziny i przechowujemy w lodéwce do 2 dni.









