TORT BISZKOPTOWY KAWOWY

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1565 razy.

Ciasto:

8 zottek

25 dag cukru

sok z 1 cytryny

ttuszcz do smarowania formy
9 biatek (piana)

16 dag maki

Nadzienie:

4 z06ttka

20 dag cukru

3 dag kawy ziarnistej palonej lub 1 tyzka ekstraktu kawowego Nesca lub Marago
25 dag masta deserowego

Dno tortownicy wytozy¢ papierem i posmarowaé ttuszczem. Sporzadzié¢ ciasto: zo6ttka utrze¢ z cukrem i sokiem z
cytryny. Ubi¢ piane, wytozy¢ na zottka, doda¢ make, wszystkie sktadniki lekko wymieszac , ciasto wytozy¢é do tortownicy
i upiec w dobrze ogrzanym piekarniku (okoto 3/4 godziny). Gdy powierzchnia ciasta jest sucha i tort

odchodzi od bokow tortownicy, tort wyjac , wytozyc izdja¢ papier. Sporzadzi¢ nadzienie: kawe zemle¢ miatko,
zaparzy¢ zalewajac ja 1 szklankg wrzacej wody. Zéttka z cukrem ubié na parze, gdy zgestniejg, dodawaé po trochu
napar z kawy, wymieszac¢ i troche jeszcze ubija¢ . Zaparzone, gestniejace z6ttka zdjaé i przestudzi¢ ucierajgc. Utrzec
masto na pianeg, dodawaé po trochu ostudzone z6ttka, rozcierajgc powoli (jezeli masa ma staby zapach, ucierajac
dodawaé jeszcze po pare kropli kawy); gdy masa potaczy sie, odstawi¢ ja. Placek przekrajaé 2 razy i nasgczy¢

silnie ostodzonym naparem z kawy. Placki smarowa¢ masg przektadajac tort 2 razy; uktada¢ na nadzieniu

starannie, dopasowujac je. Gdy caty tort ztozony, wyréwnaé jego boki, omies¢ z okruszyn i catg powierzchnie oraz
boki posmarowa¢ masg kawowa lub polukrowacé ; boki posypaé okruchami ciasta, siekanymi migdatami itp.
Nastepnego dnia tort zsungé¢ nozem na podstawe tortowa, przybrac . Placek pod tort upiec poprzedniego dnia.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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