Tort winogronowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2871 razy.

Biszkopt:

5 jajek,

5 tyzek cukru,

2 tyzki maki,

2-3 tyzki mielonych migdatow lub orzechéw,

cukier waniliowy.
Pieczemy biszkopt na ztoto, przekrawamy na 2 cze$ci, nakrapiamy biatym winem i przyrzadzamy krem.

Do kremu potrzeba:

3 cate jajka,

1/4 1 kremowki,

cukier waniliowy,

3 tyzki cukru,

2 mate paczuszki zelatyny (np. te mate Dr. Oetkera),
1/4 | biatego wina lub soku z biatych winogron,
odrobina cynamonu,

pare goz dzikéw,

dwa plastrerki cytryny.
Procz tego 1/2 kg winogron, najlepiej réznokolorowych i mata paczuszka polewy do tortéw (niekoniecznie).

Zaczynamy od zalania zelatyny zimng woda, niech sobie specznieje. Wino/sok podgrzewamy z przyprawami

i cytryna, odstawiamy. Jajka ubijamy z cukrem i cukrem waniliowym na parze. Ubijamy kremowke ze

szczyptq soli. Rozpuszczamy zelatyne (podgrzewajac ja), wlewamy jg do wina/soku, wyjmujac uprzednio goz dziki
i plasterki cytryny. Wlewamy wino do kremu z jajek, ciggle ubijajac. Delikatnie dodajemy ubitg $mietanke,
wszystko razem taczymy i odstawiamy na chwile w chtodne miejsce.

Gdy zacznie zastygac , przektadamy tort, smarujgc odrobing kremu wierzch.

Teraz dekoracja: winogrona myjemy, przecinamy na poét, usuwamy pestki. (Wiem, meczaca zabawa, ale
warto :-)) Uktadamy malowniczo na torcie i ewentualnie zalewamy polewa do tortu przyrzadzong wg
przepisu na opakowaniu.

Mitej zabawy przy pieczeniu i jedzeniu zycze :-)

From: Aneta Baran <baran@chocolate.cern.ch>
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