Tort z linzu

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3203 razy.

16 porcji. Czas przygotow. 2 godz.
300 g maki,

200 g masila,

150 g cukru pudru,

100 g zmielonych migdalow,
1 cytryna,

6 zoltek.

Inne:

400 g dzemu malinowego,
25 ml likieru malinowego,
50 g migdalow w platkach,

1 zoltko do posmarowania ciasta.

1. Cytryne sparzyc, skorke zetrzec, sok wycisnac. Lyzka cedzakowa wlozyc do
wrzatku 4 zoltka. Gotowac 10 min, wyjac lyzka cedzakowa. Ostudzic, przetrzec
przez sito.

2. Maslo posiekac z maka i cukrem. Dodac zmielone migdaly, sok i skorke z cytryny, 2 surowe zoltka i 4
przetarte. Szybko zagniesc ciasto. Zawinac w folie, wlozyc do lodowki na 1 godz.

3. Ciasto podzielic na 2 czesci. Rozwalkowac na grubosc 3-4 mm. Uformowac 2 okragle placki srednicy
25 cm. Resztki ciasta ponownie zagniesc, rozwalkowac,

pokroic w paski szerokosci 1 cm. Na jednym placku ulozyc kratke z paskow.
Posypac migdalami w platkach, posmarowac zoltkiem roztrzepanym z 1 lyzka
wody.

4. Piec placki 15-20 min w temp. 200z C. Wyjac, ostudzic.

5. Dzem podgrzac, wymieszac z likierem. Posmarowac placki dzemem, zlozyc, kladac placek z
migdalami na wierzchu. Gdy dzem zastygnie, mozna podawac.

Zrédto: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 38 "Ciasta i ciasteczka 11", strona 78.

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