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Wszystkie sktadniki ciasta ucierac razem, przez ok. 5 min. Masa bedzie gesta,
ale lejgca. Tortownice 18 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Mozna takze

odrysowad mniejsze koétka i piec w wiekszej formie. Na kazdg warstwe wylac 2-

3 tyzki ciasta, rozsmarowac i piec ok. 10 min. w 200-225 C. Powinno wyjsc ok.
6-8 warstw.

Lemon Curd

Cytryny wyszorowac, wyparzy¢, skorke otrze¢. W nieduzym rondelku
roztrzepac jajka, zéttka i cukier, do potgczenia. Postawi¢ na kuchence,
podgrzewac na matej mocy palnika, caty czas mieszajgc. Praktycznie od razu
dodac masto i sok z cytryn. Miesza¢, do zagotowania i zgestnienia kremu.
Przetrze¢ przez sitko.

Krem

W miseczce wymieszac tyzkg mascarpone i lemon curd, do potgczenia. W
osobnym naczyniu ubi¢ kremoéwke. Doda¢ do masy z mascarpone i bardzo
delikatnie wymieszad. Jeden z plackdéw potozy¢ na paterze, rozsmarowac
krem z lemon curd, przykry¢ nastepnym, az do skonczenia sie plackéw.
Wierzch i boki takze posmarowac tym kremem. Ubi¢ kremdéwke, wymieszac z
pozostatym lemon curd. Mase przetozy¢ do rekawa cukierniczego i ozdobic
kremem do dekoracji oraz wiérkami z czekolady.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Ciasto

1259 masta taciate
1259 cukru

3 jajka

759 maki

50g maki ziemniaczanej
1 tyzeczka kakao

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

Lemon Curd

2 duze jajka

2 z6ttka

160g drobnego cukru
80g masta taciate

skérka otarta i sok wycisniety z 2 cytryn

Krem

125 g serka z mascarpone

150 g przygotowanego lemon curd

250 ml smietanki kremoéwki 36% taciata
Krem do dekoracji:

pozostaty lemon curd

250 ml smietanki kreméwki 36% taciata
cukier puder do smaku

wiérki z czekolady
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