Tort ananasowy 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4099 razy.

Ciasto:

2 szklanki maki,

1/2 kostki masta,

2 7 6ttka,

3/4 szklanki cukru pudru,

cukier waniliowy

Na krgzek srodkowy:

5 jajek,

200 g zmielonych migdatéw lub orzechéw,
2 tyzKki tartej butki,

szklanka cukru,

masto i tarta butka do tortownicy

Na mase:

1 kostka masta,

3 zo6ttka,

6 tyzek cukru pudru,
1 tyzka kakao,

2 tyzki mleka

Na wierzch:

580 g ananasa (puszka),

opakowanie galaretki cytrynowe;j,

3 tyzki winiaku albo likieru owocowego,

wisnie do ozdoby

Kruche ciasto na spdd zagnie$¢ szybko, przesiewajac make na stolnice i dodajac do niej pozostate sktadniki.

Zawing¢ w folie i odtozyé w chtodne miejsce na 30 min. Nastepnie wytozy¢ tym ciastem tortownice, naktu¢ widelcem i
piec w $rednio nagrzanym piekarniku na ztoty kolor. Wytozyé na patere. Tq samg tortownice wysmarowaé

mastem i wysypac tartg butkg. Na krgzek srodkowy utrze¢ zottka z cukrem, ubi¢ z biatek sztywng piane i dodawaé do
z06ttek na przemian z migdatami zmieszanymi z tartg butka, delikatnie mieszajgc. Mase wla¢ do tortownicy i

wstawi¢ do niezbyt gorgcego piekarnika. Gdy placek podrosnie, podnies¢ temp. W sumie pieczenie powinno

trwaé ok. 20 min. Masto na mase utrze¢ "na $mietane" i nadal ucierajac dodawac cukier puder. Kakao rozrobi¢ z
zimnym mlekiem, zagotowac¢ i ostudzi¢ . Po troszeczku dodawac¢ do masta kakao i po jednym z6ttku, ciagle
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ucierajgc. Masa powinna by¢ jednolita i puszysta. Na kruchy spéd wtozy¢ mase, pozostawi¢ kilka tyzek na boki

tortu, rowno rozsmarowaé . Na mase ktas¢ krazek srodkowy. Do winiaku lub likieru doda¢ tyzke przegotowanej wody
lub soku z ananasa i skropi¢ krazek srodkowy. Galaretke rozrobi¢ z sokiem z ananasa (1 i 1/2 szklanki), dodaé

tyzke winiaku. Galaretke odstawi¢ w chtodne miejsce, mieszajac od czasu do czasu. Na torcie utozy¢ plastry
ananasa, wktadajac w srodek kazdego wisnie. Gdy galaretka zacznie tezec wyla¢ jg na owoce. Po stezeniu

galaretki boki tortu pokry¢ pozostatg masa.

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