Tort sSw. Walentego

Dodano: 2009-02-27 14:21:07
Zmodyfikowano: 2009-03-01 21:09:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1549 razy.

Ciasto:

150 g (15 tyzek) maku,

100 g masta,

150 g (9 tyzek) cukru,

1 cukier wanilinowy 8 g Dr. Oetkera,

6 jajek,

70 g zmielonych migdatéw,

20 kropli aromatu migdatowego Dr. Oetkera,
1 tyZzeczka proszku do pieczenia Dr. Oetkera,
3 tyzki dzemu z czarnej porzeczki,

Do dekoraciji:

2 polewy gotowe biate Dr. Oetkera,

1 lukier gotowy r6zowy Dr. Oetkera.

Sposoéb przygotowania:

Tortownice o srednicy 24 cm posmarowac ttuszczem i wytozy¢ papierem do pieczenia. Mak wyptukac , zala¢ woda,
gotowaé¢ na matym ogniu 25 minut, dobrze odsaczy¢ . Wystudzony mak zemle¢ na drobnym sicie. Masto utrzeé

z cukrem i cukrem wanilinowym. Doda¢ z6ttka, mak, zmielone migdaty aromat i proszek do pieczenia.

Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ do ciasta, delikatnie wymiesza¢ . Ciasto natozy¢é do formy o $rednicy 24 cm. Piec
60-70 minut.

Piekarnik gazowy: temp. 150 st.C (nie powinien by¢é podgrzany)

Piekarnik elektryczny: temp. 150 st.C (powinien by¢é podgrzany)

Ciasto wystudzi¢ w formie, wytozy¢ na drewniang deske, oderwaé papier, ciasto przekroi¢ poziomo na dwie czesci.
Z papieru wycig¢ szablon w ksztatcie serca. Szablon potozy¢ na gore ciasta, wycinajac ostrym nozem serce.

Dolne serduszko posmarowa¢ dzemem, natozy¢ drugie serce. Polewy biate rozpusci¢ w kapieli wodnej. Z
pierwszej polewy posmarowa¢ doktadnie cate ciasto. Z drugiej polewy wycisng¢ kontury kwiatkdéw. Ptatki

kwiatow wypetni¢ rozpuszczonym w kapieli wodnej lukrem rézowym.

Rada Kuchni Dr. Oetkera: Zamiast okragtej tortownicy mozna uzy¢ formy w ksztatcie serca o przekatnej 24 cm.
Ciasto wowczas mozna upiec jednorazowo w dwéch formach lub jedno po drugim.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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