U pnie pyszM/

Teczowy torcik zkremem

Czas przygotowania: 45 min

_

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Krem do karpatki CIASTO - sktadniki
Smietanex maka pszenna - 400 g
Cukier wanilinowy 159 cukier puder - 200 g
Proszek do pieczenia 30g proszek do pieczenia Gellwe - 6 tyzeczek

cukier wanilinowy Gellwe 15 g - 1 opakowanie
jajka (rozmiar L) - 6 sztuk
masto lub margaryna - 350 g
mleko - 100 ml
barwniki spozywcze (z6tty, czerwony i niebieski) - 3
opakowania
KREM KARPATKOWY - sktadniki
krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie
mleko - 400 ml
Smietanka 30% - 50 ml
KREM SMIETANKOWY - sktadniki
Smietanka 30% - 200 ml
§mietanex Gellwe - 1 opakowanie

cukier puder - 1-2 tyzki



Krok Opis przygotowania

1. Przygotuj ciasto. Mgke wymieszaj z proszkiem do pieczenia. Miekkie masto utrzyj z cukrem i cukrem
wanilinowym na puch. Ciggle ubijajgc dodawaj najpierw po jednym jajka, a nastepnie partiami

make z proszkiem do pieczenia i mleko.

2. Otrzymang masg podziel na 6 réwnych czesci. Do kazdej z trzech czesci ciasta dodaj po szczypcie

barwnika spozywczego i wymieszaj. Otrzymasz w ten sposoéb ciasto: z6tte, czerwone i niebieskie.

3. Aby otrzymac¢ ciasto pomarahczowe nalezy pomiesza¢ odrobinke barwnika zéttego i czerwonego.
Aby otrzymag ciasto zielone nalezy wymiesza¢ odrobing barwnika niebieskiego z z6itym. Aby

otrzymac ciasto fioletowe nalezy wymiesza¢ odrobinke barwnika czerwonego i niebieskiego.

4. Matq tortownice o srednicy 18-20 cm (lub najlepiej 2 identyczne) wytdz na dnie papierem do
pieczenia. Do kazdej formy wkiadaj porcje ciasta i réwno rozprowadz. Foremki wstaw do
nagrzanego piekarnika i piecz okoto 20 minut w temperaturze 180°C. Upiecz w ten sposob 6

kolorowych krgzkéw ciasta. Gdy wystygnq, zetnij z wierzchu nieréwnosci.

5. Przygotuj krem karpatkowy. Do zimnego mieka wlej §mietanke, wsyp krem i miksuj na najwyzszych

obrotach miksera okoto 3 minut.

6. Na paterze potdz krgzek ciasta i posmaruj warstwg kremu. Przykryj kolejnym krqzkiem ciasta i
warstwg kremu. W ten sposdb utdz wszystkie krgzki. Resztq kremu posmaruj boki tortu. Resztki

8cietego ciasta pokrusz i posyp nimi boki tortu.

7. Przygotuj krem §mietankowy. Smietanex wymieszaj z cukrem pudrem. Schtodzong $mietanke lekko
ubij, dodaj Smietanex z cukrem pudrem i ubijaj, az §mietanka bedzie sztywna. Ubitg §mietane

wytdz na wierzch torcika. Udekoruj wg uznania.

8. Smacznego!



