Tort kruchy z masg z piany zaparzanej

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2715 razy.

ciasto:

35 dag (2 niepetne szklanki) maki,
20 dag margaryny,

8 dag (4 tyzki) cukru pudru,

3 z6ttka ugotowane

masa:

4 biatka,

25 dag (1 szklanka) cukru,

1/2 szklanki wody,

1/2 tyzki octu lub rozpuszczonego kwasku cytrynowego,

8 dag marmolady lub 1/2 szklanki soku owocowego

Sporzadzi¢ ciasto kruche. Podzieli¢ je na 5 czesci i ochtodzi¢ w lodéwce. Rozwatkowa¢ 5 krazkow i upiec kazdy
oddzielnie w tortownicy lub na blasze w gorgcym piekarniku. Sporzadzi¢ mase: rozgrza¢ marmolade, zeby byta
rzadka. Z cukru, wody i octu ugotowaé ulep lll stopnia "do pidrka". W misce ustawionej na rondlu z gotujgca

sie wodg ubi¢ sztywng piane. Do piany wlewaé ulep cienkim strumieniem. Doda¢ rozgrzang marmolade lub sok i
ubija¢ tak dtugo az piana bedzie sie rwa¢ . Mase zdja¢ z pary i ochtodzi¢ . Przetozyé nig kruche krazki, wykonczyé
powierzchnie tortu i boki. Tort przybra¢é owocami swiezymi, kandyzowanymi lub konfiturami. Kroi¢ na drugi

dzien.
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