Tort orzechowo-kokosowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4870 razy.

Uwaga: z powodu _duzej_ilosci spirytusu, tort musi odsta¢ przynajmniej kilka godzin. Najlepiej 1 dzien. Po
prostu musi sie 'przegryz ¢ .

Uwaga 2: nie ma w nim maki :))))

Uwaga 3: placki sg _BARDZO _ delikatne, wiec aby je przenosi¢ , nalezy podnosi¢ je za pomocg co najmniej 2
szerokich, ptaskich nozy.

Pytanie 1: Kto wie, jak najlepiej ubi¢ jajka na parze? Jakie$ kruczki i sztuczki?

Sktadniki:

- 17 jaj

- 30 dag orzechdow wtoskich mielonych

- 0.5 kg masta

- 20 dag wiorkow kokosowych

- duzy kieliszek spirytusu (polecam 'setke')
- sok z 1 cytryny

- 3 szklanki cukru

- 5 dag butki tartej (opcjonalnie)

- 2 czekolady gorzkie (polecam Wedla)

1. Placek orzechowy:

Sktadniki:

- 8 zottek

- 6 biatek

- 1 szklanka cukru

- orzechy mielone

- opcjonalnie butka tarta (bez niej jest delikatniejszy)

Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier, znéw ubi¢ , powoli dodajac z6ttka ubi¢ po raz trzeci. Nastepnie zmniejszyé
obroty miksera do minimalnych i powoli doda¢ orzechy i butke tartg (po dodaniu orzechéw masa zrobi sie
rzadsza, to normalne). Mase wyla¢ na przygotowang uprzednio forme. Piec ok. 30 min. w temp. ok. 200
stopni C. Z plackiem jak z normalnym biszkoptem - nie studzi¢ gwattownie. Gdy ostygnie (w piekarniku),
nalezy go wyja¢ i przekroi¢ na dwie cze$ci. Bedzie to placek gorny i dolny.

2. Placek kokosowy:

Sktadniki:

- 8 biatek

- 1 szklanka cukru
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- potowa soku z cytryny
- wiérki kokosowe

Biatka ubi¢ , doda¢ cukier, ubi¢ ponownie. Doda¢ sok z cytryny, ubi¢ , nastepnie zmniejszy¢ obroty miksera do
min. i doda¢ kokos. Mase wyla¢ na uprzednio przygotowang forme. Piec ok. 20 min. w temp. ok. 180 stopni C.
Bedzie to placek srodkowy.

3. Masa (kremy):

Pozostate jajka ubi¢ z cukrem na parze. Jest to proces czasochtonny. Po ich ubiciu, odstawi¢ do ostygniecia.
w drugim naczyniu rozetrze¢ masto ze spirytusem. Gdy masa jajeczna wystygnie, potaczy¢ je ze soba.
Nastepnie podzieli¢ na dwie czesci, odpowiednio: 1/3 i 2/3. do mniejszej z nich dodaé reszte soku z cytryny;
bedzie to krem pomiedzy warstwg gorng a srodkowa. Do wiekszej z nich nalezy doda¢ czekolade (czekolade
uprzednio nalezy roztopi¢ na wolnym ogniu z 4 tyzkami wody i jedng tyzeczkg masta). Krem czekoladowy
stosowaé pomiedzy warstwg dolng a srodkowg oraz na wierzchu.

From: "Michat R. Hoffmann" misiek@knm.org.pl
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