TORT FINEZJA

Dodano: 2005-11-12 15:25:43
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 6590 razy.

Ciasto kawowe: 3 biatka, 10 dag cukru pudru, 3 dag mielonej kawy, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.
Ciasto kokosowe: 6 biatek, 20 dag cukru pudru, 20 dag kokosu, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Ciasto orzechowe: 4 biatka, 20 dag cukru pudru, 4 z6ttka, 1/3 tabliczki gorzkiej czekolady, 2 dag bufki
tartej, 10 dag mielonych orzechéw wtoskich, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Krem: 2 kostki masta, 5 z6ttek, 1/2 szklanki mleka, 10 dag cukru, 20 dag chatwy waniliowej, 40 dag
Smietany 18%, 1 opakowanie ptatkow czekoladowych.

Wykonanie ciasta kawowego: Oddzieli¢ z6ttka jaj od biatek. Biatka ubi¢ mikserem na sztywng piane. Nastepnie
nie przerywajac ubijania powoli dodac¢ cukier, gdy piana bedzie gesta i ISnigca wsypa¢ kawe i proszek do
pieczenia i delikatnie wymieszaé . Ciasto wytozy¢ na duza tortownice, wytozong papierem, piec w temperaturze
180°C ok. 25 minut.

Wykonanie ciasta kokosowego: biatka ubi¢ mikserem na sztywng piane. W trakcie ubijania powoli wsypaé
cukier puder. Gdy sktadniki potaczg sie, powoli wsypa¢ kokos i proszek do pieczenia. Wszystko delikatnie
wymiesza¢ iwytozy¢ ciasto na duzg tortownice wytozong papierem. Piec w temperaturze 180°C ok. 35 minut.

Wykonanie ciasta orzechowego: biatka ubi¢ mikserem na sztywng piane, powoli wsypa¢ cukier, a nastepnie
dodac¢ zottka. Gdy sktadniki potaczg sie i powstanie gesta i puszysta masa, porcjami doda¢ mielone orzechy
wymieszane z butka tartg, proszkiem do pieczenia i startg na tarce czekoladg. Wszystko razem

delikatnie wymieszac¢ . Ciasto wyla¢ na duzg tortownice wytozong papierem. Piec w temperaturze 180°C ok. 35
minut.

Wykonanie kremu: z6ttka z cukrem utrze¢ mikserem do biatosci i zalaé wrzacym mlekiem caty czas mieszajac
doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie zdja¢ naczynie z masg jajeczng znad ognia i pozostawi¢ do ostudzenia.
Masto utrze¢ mikserem na krem, nie przerywajac ucierania stopniowo doda¢ po trochu ostudzonej masy
jajecznej. Gdy sktadniki potgaczg sie i powstanie gtadka masa o jednolitej konsystenciji, stopniowo doda¢ $mietane
i nadal uciera¢ . Na koniec doda¢ pokruszong chatwe i doktadnie utrze¢ .

Ciasto orzechowe posmarowaé 1/3 kremu i przykry¢ ciastem kawowym delikatnie je przyciskajac. Ciasto
kawowe posmarowa¢ 1/3 kremu i przykry¢ ciastem kokosowym. Wierzch i boki tortu posmarowaé resztg
kremu. Wierzch tortu posypaé¢ ptatkami czekoladowymi lub dowolnie udekorowa¢ . Schtodzi¢ w lodéwce.

Przepis na podstawie Magazynu kulinarno - rozrywkowego "Babeczka" nr 2/150/2005.

Nadestat: justyna <jus100@interia.pl>

Witam,
czy spodow tortu nie nalezy nasaczaé ?0!

Pozdrawiam
Nadestat(a):cyga4 <nitka.1n@poczta.fm> 2006-04-09 18:04:26

Witam. Ja nie nasaczam, ale mozna sprébowac .
Nadestat(a):justyna <jus100@interia.pl> 2006-04-09 19:04:55

Ja bym dal mniej smietany do masy.
Nadestat(a):SLAWO <SLAWOMIR@seznam.cz> 2006-07-27 23:07:47

mam pytanie czy to jest dobry tort?i jaka Srednica powinna byc tortownicy
Nadestat(a):agulek <aga.gadomska6@wp.pl> 2006-10-16 15:10:38

Ja uzywam tortownicy o $rednicy 24cm i osobiscie uwazam ze ten tort jest bardzo dobry.
Nadestat(a): 2006-10-17 19:10:22
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