Tort z malinami
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Biszkopt: 7 jajek, 3/4 szklanki cukru, 1 szklanka maki pszennej tortowej, 1/3 szklanki maki
ziemniaczanej, rézowy barwnik.

Krem: 300 g malin, 500 ml kremdwki, ok. 5 tyzek cukru pudru, 2 $mietan fixy.

Dodatkowo: maliny do dekoracji, 250 ml kremowki, 2 tyzki cukru pudru, $mietan fix, kolorowa
posypka.

Przygotowanie: Z6ttka oddzielié od biatek. Bialka ubi¢ prawie na sztywna piane, potem dodawaé
stopniowo cukier, a potem miksowac jeszcze okoto 2 minuty, az masa bedzie sztywna i blyszczaca.
Nastepnie dodawac po 1 zéttku, caty czas miksujac. Na koniec doda¢ barwnik spozywczy i doktadnie
go rozprowadzi¢. Obie maki przesiac¢ i doda¢ do piany w dwéch porcjach miksujac na niskich
obrotach, aby catos¢ sie potaczyta. Mase wytozy¢ do tortownicy i wstawi¢ do nagrzanego do 170
stopni piekarnika. Piec okoto 35 minut lub do suchego patyczka. Potem wyjac i ustawic na kratce. Po
10 minutach wyja¢ z formy i utozy¢ do gory dnem. Na wierzch potozy¢ np deske do krojenia i
pozostawi¢ do ostudzenia.

Maliny rozgnies¢ widelcem. Kremdéwke ubic¢ na sztywna piane, potem dodac¢ $mietan fix i cukier
puder. wymieszac. Na koniec doda¢ rozgniecione maliny. Mase podzieli¢ na 2 czesci.

Masa Smietanowa. Kremdowke ubi¢ i doda¢ $mietan fix i cukier puder. Dokladnie wymieszac.

Biszkopt przekroi¢ na 3 czesci. Na dwa krazki wytozyé malinowy krem. Przykry¢ ostatnim krazkiem.
Caly tort posmarowac¢ masa $Smietanowg. Udekorowa¢ malinami i kolorowa posypka.
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