
Tort dobosza (wegierski)
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 4193 razy.

16 kawalkow.            Czas przygotow. 2 godz.

Ciasto biszkoptowe:

6 jaj,

6 lyzek maki,

6 lyzek cukru waniliowego.

Krem:

300 g masla,

200 g cukru,

50 g kakao,

6 jaj,

aromat waniliowy.

Glazura z karmelu:

100 g cukru,

50 g masla,

150 ml wody.

1. Zoltka utrzec z cukrem waniliowym do bialosci. Dodawac make powoli, lyzeczka

po lyzeczce. Pod koniec dodac ubita piane z bialek, delikatnie wymieszac. W

tortownicy wylozonej natluszczona folia upiec 5-7 cienkich krazkow. Kazdy

krazek piec ok. 15 min w temp. 200żC. Po upieczeniu krazki ostudzic.

2. Przygotowac krem: wlozyc miske do wiekszego naczynia z goraca woda. Wbic

jajka do miski, dodac cukier, aromat waniliowy i kakao, ubijac na parze tak

dlugo, az masa zgestnieje. Wyjac miske z wody, mieszajac ostudzic mase, dodac dobrze roztarte maslo
i utrzec na jednolita mase. Ostudzic. Odlozyc 3

lyzki kremu.

3. Jeden krazek odlozyc. Pozostale krazki przelozyc kremem i lekko przycisnac.

Boki wyrownac nozem.

4. Cukier rozpuscic w wodzie na malym ogniu. Nastepnie zwiekszyc ogien, nie

mieszac i gotowac tak dlugo, az syrop zbrazowieje. Ponownie dodac troche wody, rozpuscic karmel,
dodac maslo i odparowac do gestosci, ktora po ostudzeniu nie bedzie calkowicie twardniec. Szybko
polac karmelem odlozony krazek

i natychmiast pokroic ostrym nozem (maczanym w goracej wodzie) na 16 trojkatnych kawalkow. Na
obwodzie tortu wycisnac 16 kulek z odlozonego kremu i
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oprzec na nich ukosnie trojkaty pokryte karmelowa glazura.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 12 "Kuchnia węgierska", strona 92.

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