Tort porzeczkowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2827 razy.

przygotowanie - 15 minut
pieczenie - 45 minut

porcja - 380 kcal

dla 12 oséb

ciasto:

25 dag maki,

10 dag cukru,

2 7 6ttka,

125 g masta,

skérka z 1/2 sparzonej cytryny
nadzienie:

1/2 kg dojrzatych porzeczek,
3 biatka,

15 dag cukru,

2 tyzki maki ziemniaczanej,
50 g posiekanych migdatéw,

20 g bufki tartej

Make przesiac¢ . Na srodku zrobi¢ wgtebienie i wbi¢ zoéttka. Dodaé masto, cukier i startg skorke z cytryny. Posiekac .

Zagnie$¢ gtadkie ciasto. Uformowac¢ kule. Wiozy¢ do lodéwki na 30 minut.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180 stopni. Porzeczki obra¢ , umy¢ i osaczy¢ .

Ciasto rozwatkowa¢ na wysmarowanej ttuszczem i wysypanej maka stolnicy.

Wytozy¢ nim dno i brzegi tortownicy. Kilka razy naktu¢ widelcem. Piec 25 minut na ztocisty kolor.
Wyjac¢ z piekarnika. Posypaé posiekanymi migdatami, wymieszanymi z tartg butka.

Biatka ubi¢ na piane. Dodawa¢ stopniowo cukier, mgke ziemniaczang i ubija¢ przez kilka minut.
Do piany dodaé porzeczki. Wymiesza¢ .

Pianowo-porzeczkowg masg obtozy¢ wierzch ciasta. Tortownice ponownie wstawi¢ do piekarnika.

Temperature zmniejszy¢ do 150 stopni.

Piec ciasto 20 minut.

"Claudia"
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