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Tort motyl
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Taki tort w ksztatcie motyla wymarzyta sobie na urodziny moja corka. Cho¢ urodziny byty
w potowie marca, to nie mogtam sie zebrac i opisac tego tortu, az do dzisiaj. Tort nalezy
do pracochtonnych, ale w smaku jest pyszny. Polecam.

Biszkopt jasny:

5 jajek

3/4 szklanki cukru

3/4 szklanki maki tortowej

1/4 szklanki maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Biszkopt kakaowy:
e 5jajek



¢ 3/4 szklanki cukru

e 2/3 szklanki maki tortowej

¢ 1/3 szklanki kakao

e 1 lyzeczka proszku do pieczenia

Masa Smietanowa:

¢ 250 ml kremowki
e 2 tyzki cukru
¢ 1 $mietan fix

Krem kajmakowy:

¢ 300 ml kremowki
e 250 g serka mascarpone
¢ 1 puszka kajmaku

Poncz:

¢ 1 szklanka goracej wody lub herbaty
e 2 tyzki cukru
¢ sok z potowy cytryny

Dekoracja:

e 500 ml kremowki

e 3 lyzki cukru

e 1-2 Smietan fixy

¢ kolorowa posypka

e tarta gorzka czekolada

Biszkopt jasny:

Bialtka oddzieli¢ od zéttek. Ubic¢ na sztywna piane. Nastepnie dodawaé stopniowo cukier, caly czas
miksujac. Dodac z6ttka i zmiksowac. Make tortowa i ziemniaczang przesia¢ razem z proszkiem do
pieczenia i delikatnie wmiesza¢ do masy. Tortownice wylozy¢ papierem do pieczenia. Przelozy¢ mase
i piec okoto 25-30 minut w 180 stopniach - tak do suchego patyczka.

Biszkopt kakaowy:

Biatka rozdzieli¢ od zéttek. Ubi¢ na sztywna piane. Nastepnie dodawac stopniowo cukier, caly czas
miksujgc. Dodac z6ttka i zmiksowaé. Make, kakao i proszek do pieczenia przesiac i delikatnie
wmiesza¢ do masy. Tortownice wylozy¢ papierem do pieczenia. Przelozy¢ mase i piec okoto 25-30
minut w 180 stopniach - tak do suchego patyczka.

Masa Smietanowa:
Kreméwke ubic¢ razem z cukrem i Smietan fixem.

Masa kajmakowa:
Wszystkie sktadniki zmiksowaé na jednolity krem.

Poncz:
W wodzie lub herbacie rozpusci¢ cukier. Przestudzi¢ i dodac¢ sok z cytryny.

Dekoracja:



Kremowke ubi¢ z cukrem i Smietan fixem na krem.

Sktadanie tortu:

Kazdy z biszkoptow przecia¢ na dwa platy. Nastepnie przekroi¢ na pot i mozna jeszcze kazda
potowke na poét. Ciemny biszkopt utozy¢ w ksztalcie motyla, nasaczy¢ ponczem i wytozy¢ potowe
masy kajmakowej. Potozyc¢ biaty biszkopt, nasaczy¢ i wytozy¢ mase Smietanowa. Potozy¢ ciemny
biszkopt, nasaczy¢ i wylozy¢ reszte kremu kajmakowego. Potozy¢ jasny biszkopt, nasaczy¢ i kremem
z dekoracji pokry¢ caty tort (zostawi¢ kilka tyzek do udekorowania wierzchu). Starta czekolada
udekorowac boki tortu - ja zrobitam to w formie paskdéw. Z odlozonego kremu zrobi¢ wzorek na okoto
tortu. Srodek kazdego skrzydta dowolnie udekorowaé kolorowa posypka.
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