Bezowy tort hiszpanski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5168 razy.

ciasto:

8 biatek,

20 dag (niepetna szklanka) cukru krysztatu,
20 dag (1 szklanka) cukru pudru,

papier do wytozenia formy,

ttuszcz do wysmarowania papieru

krem:

2 szklanki $mietanki kremowej,

10 dag (1/2 szklanki) cukru pudru,
1/2 laski wanilii lub cukier waniliowy,
1 tyzeczka zelatyny,

25 dag owocéw lub konfitury

Trzy jednakowej wielkosci tortownice wytozy¢ papierem wysmarowanym ttuszczem. Sporzadzi¢ krazki bezowe:
Ubi¢ piane, dodawac¢ stopniowo cukier krysztat, ciagle ubijajac. Sztywna piane wymiesza¢ z cukrem pudrem,
wytozy¢ do tortownicy, wyréwnac i piec (suszy¢ ) w letnim piekarniku przy otwartych drzwiczkach przez 12
godzin. Bezowe krazki mozna kolejno piec w jednej tortownicy. Mozna tez upiec mate bezy i potaczy¢ je

kremem, formujac tort.

Sporzadzi¢ krem: ubi¢ $mietane, dodawac cukier, uttuczona, przesiang wanilie lub cukier waniliowy i ubija¢ . Na
koniec doda¢ zelatyne rozpuszczong w 3 tyzkach wody. Tort przetozy¢ kremem, wykanczajac nim réwniez boki.
Wierzch tortu mozna ubra¢ wycisnietym kremem, a przed podaniem przybra¢ owocami. Gotowy tort odstawic

na 2 godziny aby tatwo dat sie kroi¢ . Torcik bezowy doskonaty jest réwniez z masg kawowa.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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