
Tort sachera
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 4069 razy.

20 porcji.              Czas przygotow. 2 godz.

300 g maki,

300 g masla,

300 g cukru pudru,

100 g czekolady,

8 jaj,

50 g zmielonych migdalow bez skorki,

2 lyzki kakao,

150 g konfitur morelowych do przelozenia.

Masa migdalowa:

100 g zmielonych migdalow bez skorki,

1 bialko,

100 g cukru pudru.

Polewa:

200 g czekolady.

Inne:

maslo i tarta bulka do tortownicy.

1. Rozgrzac na parze czekolade. Maslo utrzec na puszysta mase i, nie przerywajac ucierania, dodac
200 g cukru pudru, zoltka i czekolade. Wsypac make, kakao i migdaly. Wymieszac. Bialka ubic ze 100 g
cukru pudru, polaczyc z ciastem, delikatnie wymieszac. Wlac ciasto do duzej tortownicy (26 cm)
posmarowanej maslem i posypanej tarta bulka. Piec ok. 1 godz w temp. 180żC. Przez

pierwsze 15 min nie otwierac piekarnika.

2. Ciasto ostudzic, sciac cienka, przypieczona gorna warstwe, a pozostale ciasto przekroic na 2 blaty
rownej grubosci.

3. Podgrzac konfitury z 1 lyzka wody, posmarowac oba blaty i zlaczyc je razem.

4. Migdaly utrzec z cukrem pudrem i bialkami na gladka mase, cienka ja rozwalkowac na okragly placek
srednicy 26 cm i ulozyc na torcie.

5. Czekolade rozgrzac na parze, skrapiajac 1-2 lyzkami wody, dokladnie rozetrzec. Goraca polewa
oblac tort.

-  Do konfitur morelowych mozna dodac 50 ml rumu. Zamiast ucierac migdaly z cukrem i bialkami
mozna zrobic blat z gotowej masy marcepanowej.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 38 "Ciasta i ciasteczka II", strona 92.

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