Tort teczowy

Sktadniki:
e 10jaj e 2tyzeczki proszku do pieczenia
o 30 dag maki pszennej e barwniki spozywcze (czerwony,
e 15 dag maki ziemniaczanej 261ty, niebieski)
e 35gcukru e 1krem waniliowy

Sposdb przygotowania:

1.0ddzieli¢ z6ttka od biatek. Biatka z cukrem ubié na sztywng piane.
Dalej miksujac, dodac stopniowo po jednym z6ttku.

2.W miseczce wymieszac obie maki z proszkiem do pieczenia. (Najlepiej,
jesli make przesiejemy, wtedy bedzie pulchna i unikniemy grudek).
Dodawac porcjami do masy jajecznej, delikatnie mieszajac tyzka.

3.Ciasto podzieli¢ na 6 réwnych czesci. Kazdg czes¢ ciasta
przetozy¢ do osobnej miseczki. Dodac troche barwnika i
wymieszac, az powstanie
jednolita masa.

4.Ciasto przetozy¢ do
tortownic (o srednicy
28cm).Dno tortownicy
mozna wytozy¢ papierem
do pieczenia lub posmarowad ttuszczem i zacisng¢ obrecz. Piec w
nagrzanym piekarniku ok. 15- 20min. w temperaturze 180°C.

5.Blaty pozostawi¢ do ostygniecia i miedzyczasie przygotowac krem waniliowy.

6.Na paterze uktadad po kolei blaty: fioletowy, niebieski, zielony, z26tty, pomaranczowy i czerwony i
przektadac je kremem. Tort obtozy¢ resztg kremu i udekorowac wedtug uznania.
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