Tort orzechowo-kawowy (dla cierpliwych i
doktadnych)

Dodano: 2000-09-04 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3802 razy.

Uwaga! Jest to tort tylko dla naprawde wytrwatych.
Jakiekolwiek odstepstwo od przepisu gwarantuje totalng klape.
Smacznego

Marta

TORT ORZECHOWO-KAWOWY
CIASTO:

10 jaj

30 dkg mielonych orzechow wioskich
1/2 szkl. drobno mielonej butki tartej
1/2 cytryny (nie kwasku cyt.!)

25 dkg cukru pudru

2 ptaskie tyzeczki proszku do piecz.

KREM:

2 kremoOwki

1 cukier waniliowy

2 tyzki cukru

2 tyzki kawy rozpuszcz. Nescafe

1 tyzka zelatyny

MASA NA WIERZCH:
1 kremdwka
1 biata czekolada (dobra gatunkowo)

troche kawy

* CIASTO

* Z6ttka utrze¢ z cukrem na biatg mase w makutrze wstawionej do goracej wody. Dodaé sok z cytryny, orzechy,
butke tartg i proszek do pieczenia. Lekko wymieszac .

* Z biatek ubi¢ piane na bardzo sztywno, podzieli¢ jg na 3 czesci.

* Po kolei dodawa¢ je do ciasta, bardzo delikatnie mieszajac.
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*Wla¢ do blachy, wysmarowanej i oprészonej maka tylko na dnie.
* Piec w piekarniku nagrzanym do 180* przez 45-60 minut.
* Gdy $rodek zesztywnieje, wyjaé i przykryé czystg bawetniang sciereczka.

* Po ostygnieciu rozcig¢ na pot (w poziomie ;-))

* KREM

* $nietany ubi¢ , doda¢ oba rodzaje cukru.

* Zelatyne rozpuscié w 1 tyzce goracej wody (kubek tez wstawi¢ do gorgcej wody).
* Doda¢ kawe rozpuszczong w 4 tyzkach wody.

* Wymieszaé¢ delikatnie ze Smietana, przetozyc masg ciasto.

* MASA NA WIERZCH

* $nietane podgrzewaé na bardzo matym gazie, nie moze sie zagotowaé .
* Dodawaé¢ po kawateczku czekolady, caty czas mieszajac.

* Dodawaé¢ kawy na oko, dla koloru i smaku.

* Po okoto godzinie zdja¢ z gazu, masa powinna byé gesta.

* Wyla¢ jg na ciasto, udekorowaé , wstawi¢ do lodéwki.

From: diva@koti.com.pl (DIVA)

Co to jest kremowka? Jaka ilosc kremowki? Prosze wziasc pod uwage, ze z przepisow korzystaja rowniez polacy mieszkajacy na
zachodzie i nie zawsze sa im znane polskie produkty. Pozdrawiam.[]

Nadestat(a):Joanna <dtarko1618@rogers.com> 2006-02-18 02:02:30

Kreméwka, to $mietana 30%.
Nadestat(a):MM 2006-02-22 13:02:59
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