TORT Z ORZECHOW Wt OSKICH

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1619 razy.

Ciasto:

5 zottek

13 dag cukru

5 biatek (piana)

4 dag skérki pomaranczowej

16 dag orzechdw witoskich tupanych
1 tyzka butki tartej

Nadzienie orzechowe:

15 dag orzechoéw witoskich

12 dag cukru pudru

2 dag cukru z wanilig

kwasna smietana lub nadzienie maslano-kawowe
5 dag orzechow wioskich do osypania bokéw

Przygotowa¢ tortownice: dno wytozy¢ papierem, boki i dno posmarowa¢ mastem. Sporzadzi¢ ciasto: Orzechy
przebra¢ , zemle¢ na maszynce. Skorke pomaranczowg pokrajaé w drobniutkg kosteczke. Biatka ubi¢ na piane. Utrze¢
z0ttka z cukrem, doda¢ skoérke pomaranczowsg, wymieszaé , na z6ttka wytozy¢ ubitg piane i wymieszaé zéttka z piana,
orzechami i butkg tartg; mase wyla¢ do tortownicy, wstawi¢ do dobrze wygrzanego piekarnika i upiec (3/4
godziny). Gdy powierzchnia tortu jest sucha i ciasto odchodzi od bokéw tortownicy, tort wyjaé , wytozyé z
tortownicy, zdjg¢ papier. Nastepnego dnia sporzadzi¢ nadzienie: Orzechy wtoskie i cukier w maczce zemlec¢ ,
dodac¢ wanilie i tyle kwasnej Smietany, aby nadzienie dato sie tatwo rozsmarowac¢ ; nadzienie podzieli¢ na 3 czesci.

Na drugi dzieh po upieczeniu przekroi¢ tort dwa razy i przetozy¢ 2 razy nadzieniem; placki starannie uktadaé¢ na
nadzieniu dopasowujac je. Powierzchnie i boki tortu posmarowa¢ tez nadzieniem. Boki tortu obsypac

mielonymi wtoskimi orzechami, wierzch przybraé potéwkami orzechéw i osgczonymi konfiturami lub skorkg
pomaranczowaq. Do tortu orzechowego mozna zastosowac¢ takze nadzienie maslano-kawowe lub maslano-
czekoladowe.

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