Tort owocowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4052 razy.

ciasto biszkoptowe:

8 jaj,

20 dag (niepetna szklanka) cukru,
25 dag (1 1/4 szklanki) maki,
starta skérka z cytryny,

ttuszcz do tortownicy

masa:

50 dag masta lub margaryny,
6 jaj,

40 dag (1 2/3 szklanki) cukru,

25 dag owocow, kilka kropli esencji cytrynowej

do dekoraciji:

15 dag owocéw (truskawki, maliny, poziomki, porzeczki, jagody, wisnie itp.),
herbata lub poncz

Wykona¢ ciasto biszkoptowe zaparzane. Przygotowaé owoce: umy¢ , osgczy¢ , odszyputkowaé , owoce do kremu
przetrze¢ .

Sporzadzi¢ krem: jaja z cukrem ubijaé na parze, az do uzyskania gestej, puszystej masy. Mase ostudzi¢ ubijajgc.
Masto uciera¢é w makutrze, dodajac stopniowo mase jajeczng. Na kohicu dodaé przetarte owoce i zapach.

Biszkopt pokroi¢ na 3 krazki i nasgczy¢ je herbatg lub ponczem. Na pierwszy krgzek potozyé warstwe kremu, warstwe
owocow, nastepnie kolejne krazki ciasta przektadane kremem i owocami. Wierzch tortu posmarowac¢ cienkg

warstwa kremu, utozy¢ owoce i ewentualnie zala¢ je tezejacq galaretka sporzadzong z iloscig wody o potowe mniejszg niz
przewiduje przepis na opakowaniu. Boki tortu posmarowa¢é masa. Tort wstawi¢ na kilka godzin do lodowki.

Do przetozenia mozna uzy¢ innej dowolnej masy.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

