Svigteczny tort bakaliowy

Dodano: 2004-12-26 20:53:03
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3546 razy.

Ciasto: 100 g masta, 120 g cukru pudru, 50 g gorzkiej czekolady, 4 jaja, 150 g zmielonych orzechéw
laskowych, 100 g maki, 30 g maki ziemniaczanej, tyzeczka proszku do pieczenia. Masa: 30 g miodu, 70 g
cukru, 50 ml $mietany, 30 g masta, po 40 g posiekanej kandyzowanej skérki pomaranczowej i cytrynowej,
100 g migdatow w ptatkach. Krem: 500 ml $mietany kremowej, 8 ptaskich tyzeczek zelatyny, 4 tyzki cherry
cordial. Poza tym: ttuszcz, butka tarta.

Masto utrze¢ z cukrem pudrem, na puch. Doda¢ roztopiong czekolade i wymieszac . Oddzieli¢ biatka od z6ttek.
Zo6ttka dodaé do masy i wymieszac¢ . Biatka utrze¢ na sztywng piane razem z orzechami, make wymieszang z maka
ziemniaczang i proszkiem do pieczenia doda¢ do masy. Cato$¢ delikatnie wymieszaé . Tortownice posmarowac
ttuszczem i posypaé butka tarta. Ciasto wlaé do formy i piec okoto 60 minut w temperaturze 180 st. C.

Upieczone ciasto przekroi¢ na trzy placki. Midd, cukier, $mietane i masto powoli doprowadzi¢ do wrzenia i

gotowac okoto 1 min. Stale mieszajgc. Doda¢ kandyzowane skorki i migdaty nie przerywajac mieszania.

Gotowa¢ na wolnym ogniu az masa bedzie miata ztocisty kolor. Z pergaminu wycigé krazek o srednicy 20 cm,
posmarowac olejem i wytozy¢ potowe porcji masy. Drugg porcje tez wytozyé na pergamin posmarowany olejem.
Mase piec 10 minut w temperaturze 175 st. C. Krgzek pokroi¢ w 8 klinbw, pozostatg upieczong mase potamac i
zmiksowac . $nietane ubi¢ , doda¢ zelatyne rozpuszczong w cherry. Do potowy porcji $mietany dodaé zmiksowang
mase, posmarowac placki ciasta, utozy¢ jeden na drugim. Wierzch i bok tortu posmarowa¢ potowa porcji
pozostatej Smietany. Tort schtodzi¢ 2 godz., na wierzchu utozyé 8 klindw. Reszte Smietany przetozy¢ do szprycy,
ozdobi¢ tort, udekorowaé glazurowanymi migdatami.
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