Tort biszkoptowy z brzoskwiniami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3592 razy.

Biszkopt:

5 jajek,

5 tyzek cukru,

paczka cukru waniliowego,
2 tyzki maki,

2-3 tyzki utartych migdatow lub orzechéw.

Ucieramy z6ttka z cukrem i cukrem waniliowym, dodajemy make i migdaty, ubijamy piane z biatek, dodajac pod
koniec tyzeczke cukru, mieszamy delikatnie z masa z z6ttek, wyktadamy na tortownice (posmarowang mastem i
posypana tartg butka lub maka), pieczemy 15-20 minut w piekarniku o temperaturze 180 stopni. Wyjmujemy,
studzimy, przekrawamy na 2 albo 3 czesci.

Do przetozenia:

puszka brzoskwin,

250g kremowki,

zelatyna,

odrobina cukru waniliowego do $mietanki.

Jesli chcemy, aby tort byt jeszcze 1zejszy, mozemy zamiast kreméwki uzy¢ $mietanki 'Qiezki' -
wtedy potrzeba 2 torebki.

2-3 potowki brzoskwih odktadamy do dekoraciji. Reszte kroimy w kawateczki. Namaczamy zelatyne w zimne;j
wodzie, po specznieniu podgrzewamy, az sie rozpusci. Nakrapiamy biszkopt zalewg brzoskwiniowg (tg z puszki;
mozna dodaé¢ tez odrobine Apricot Brandy dla aromatu). Reszte zalewy mieszamy z zelatyng, wrzucamy
pokrojone brzoskwinie, czekamy, az zacznie teze¢ .

Naktadamy na spdd biszkoptu, i jezeli udato sie przekroi¢ biszkopt na 3 czesci, przykrywamy drugg. Ubijamy
Smietane. Naktadamy ubitg $mietane albo na kolejny krazek biszkoptu, albo na zastygnietg juz brzoskwiniowg
galaretke, zostawiajgc okoto 1/4 do posmarowania gérnego krazka biszkoptu. Naktadamy wierzch, smarujemy

go pozostatg bitg $mietang i dekorujemy czgstkami brzoskwin. Tort tadnie wyglada, gdy do dekoracji dorzuci sie np.
plasterki kiwi, cate migdaty/orzechy, etc.

Wstawiamy na jakie$ 2 godziny do lodéwki. Mozna go jes¢ od razu, mozna i nastepnego dnia.
Smacznego,

From: Aneta Baran &lt;baran@chocolate.cern.ch&gt;
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