
Tort czekoladowy (nie pieczony)
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 4123 razy.

20 porcji.              Czas przygotow. 1 godz.

250 g tartej czekolady,

180 g cukru pudru,

200 g masla,

4-5 lyzek bitej smietanki 30%.

Masa orzechowa:

250 g obranych orzechow wloskich lub laskowych,

180 g cukru pudru,

5-6 lyzek bitej slodkiej smietanki 30%.

Inne:

150 ml smietanki 30%,

3 lyzki cukru pudru,

posiekana smazona skorka cytrynowa i pomaranczowa,

pistacja do przybrania.

1. Czekolade, maslo i cukier utrzec na gladka mase, dodac 4-5 lyzek bitej smietanki, wymieszac, wlozyc
do tortownicy, wstawic do lodowki, by czekoladowy

spod stezal.

2. Orzechy zemlec, utrzec z cukrem i bita smietanka. Mase orzechowa rozsmarowac

na czekoladowym spodzie.

3. Ubic smietanke z cukrem pudrem, rozlozyc na masie orzechowej. Posypac drobno

posiekana pistacja i skorka pomaranczowa i cytrynowa.

4. Gotowy tort wstawic na kilka godzin do lodowki.

-  Tort mozna tez przybrac innymi owocami kandyzowanymi, jak papaja, mango lub

ananas, posiekanymi razem z pistacja i skorkami z cytrusow.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 38 "Ciasta i ciasteczka II", strona 90.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)

ten przepis jest do niczego!! nie róbcie tego ciasta!! masakra!! czuć sam cukier puder!! porażka!!
Nadesłał(a):ika&aga <..> 2006-07-20 16:07:10
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