Torcik "Romaszka"

Dodano: 2010-01-01 14:34:38
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1436 razy.

Ciasto:

30 dag cukru

8 zottek

10 dag maki ziemniaczanej
5 biatek

skorka otarta z jednej cytryny
Beza:

3 biatka

10 dag cukru pudru

Krem:

4 jajka

25 dag masta

25 dag cukru pudru

Do przybrania:

mate beziki

marcepan

kandyzowane owoce

Cukier i z6ttka ukreci¢ na puszystg mase, doda¢ skdrke z cytryny, make ziemniaczang i ubite na sztywng piane biatka.

Ostroznie wymieszaé i przela¢ do dwu tortownic jednakowej wielkosci, wytozonych nattuszczong folig aluminiowg
lub papierem pergaminowym. Warstwa ciasta powinna byé dos$¢ cienka ok.1 cm. Piec w temperaturze 150

oC przez ok. 40 min. Przygotowanie bezy: biatka ubi¢ na sztywng piane, pod koniec dodaé¢ cukier puder i
przetozy¢ do przygotowanej jak wyzej opisano tortownicy. Wypieka¢ w temperaturze 100 -150 oC przez ok.

45 min. Przygotowanie kremu: Jajka wbi¢ do glinianego garnczka, wsypac¢ cukier puder i ubijaé trzepaczkg

na parze, az utworzy sie masa o konsystencji puszystego sniegu. Woéwczas ostudzi¢ . Masto utrze¢ na puchii -
ciggle mieszajac - dodawaé po tyzeczce mase jajeczna. Dla polepszenia aromatu mozna wla¢ kilka kropel olejku
zapachowego, np. rumowego, arakowego lub waniliowego. Gotowe ptaty ciasta i beze smarowaé kremem i

utozy¢ w tortownicy lub na ptaskim talerzu (beza powinna by¢ w $rodku). Na wierzchu pokry¢ kremem, przybraé
"kwiatkami" z marcepanu i kandyzowanych owocéw. Do bokdw tortu przyklei¢ mate beziki.

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