TORT CZEKOLADOWY NIE PRZEKLADANY

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1534 razy.

Ciasto:

12 z6ttek

20 dag cukru

5 dag skoérki pomaranczowej
skorka cytrynowa

8 biatek (piana)

20 dag migdatéw

15 dag czekolady

ttuszcz do smarowania formy
Lukier czekoladowy:

12 dag cukru

1/4 szklanki wody

10 dag czekolady

3 tyzki wrzacej wody

3 dag migdatow

Czekolade zemle¢ w maszynce do migdatéw. Migdaty otrze¢ w Scierce, zemle¢ w tupince nasiennej. Skorke
pomaranczowg posiekaé , skérke cytrynowg otrzeé¢ . Forme keksowg a pétokragtym dnie wysmarowaé starannie
ttuszczem. Z6ttka utrze¢ z cukrem, wymieszaé Ze skorka. Biatka ubié , wytozyé na z6ttka, wymieszaé topatkg ze
wszystkimi sktadnikami. Ciasto wytozy¢é do formy keksowej, upiec w niezbyt goragcym piekarniku, wytozy¢
ostroznie, ostudzi¢ . Sporzadzi¢ lukier: Czekolade rozgrzaé na spodeczku nad parg (na przykrywce imbryka z
wrzacg woda). Migdaty sparzy¢ , obra¢ z tupinek nasiennych, pokraja¢ w grube piérka. Z cukru i wody ugotowac
syrop |l stopnia, utrze¢ ; gdy zbieleje, dodawa¢ po trochu miekkg czekolade; jezeli trzeba, lukier rozcierajac
rozrzedzi¢ woda. Tort oblaé cieptym lukrem; zanim obeschnie, wtyka¢ migdaty podwdjnym szeregiem wzdtuz

osi tortu.

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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