TORT BISZKOPTOWY Z KREMEM WANILIOWYM

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1708 razy.

60 sztuk biszkoptow,

kilka tyz ek galaretki porzeczkowej lub malinowej
Krem:

1 szklanka wrzacego mleka

5 z6ttek,

10 dag cukru

1/2 laski wanilii

15 dag masta deserowego

Sporzadzi¢ krem: ubi¢ zo6ttka z cukrem na parze, zaparzyé wrzacym mlekiem i ubija¢ az zgestnieje, dodaé¢ wanilie,
ostudzi¢ mieszajgc. Utrze¢ masto, dodawac¢ po trochu ostudzong mase z zéttek, ucierajgc. Tortownice wytozyé
biszkopcikami, przycinajac je wedtug potrzeby tak, aby cata powierzchnia dna i bokéw tortownicy zostata

zatozona; biszkopty posmarowac galaretkg. Naktada¢ tor warstwg kremu i warstwag biszkoptdéw, smarujac je

cienko galaretka, na wierzch potozy¢ warstwe biszkoptéw; pozostawi¢ pare tyzek kremu do posmarowania

powierzchni tortu. Tort przycisna¢ krazkiem, lekko obcigzy¢ , wynieS¢ na kilka godzin na zimno. Przed podaniem
posmarowac tort cienkg warstwg kremu i przybraé .

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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