Tort orzechowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1669 razy.

Wtozy¢ 40 deka orzechdéw na chwile w wode, potem obraé¢ ztupin, utrze¢ w donicy z 40 deka cukru, dodawszy
cokolwiek biatek, zeby orzechy olejku nie puscity. Doda¢ po jednym 18 zottek, wsypaé 80 gr. maki i wszystko

dobrze uwierciwszy, piane z 10 biatek lekko domiesza¢ . Mase tg podzieli¢ na 2 czesci i upiec w dwdch formach
tortowych. Po upieczeniu przetozy¢ masg orzechowa, ktorg sie w ten sposob przyrzadza: wzigé orzechow 7 deka,
migdatow obranych z tupin 7 deka, uttuc w moz dzierzu lub utrze¢ w donicy z 20 deka cukru, wbi¢ kilka zo6ttek i

1 biatko, postawiwszy na ogien miesza¢ az zupetnie zgestnieje; natenczas zdjgé , a gdy masa ostygnie, przetozyé nig
tort, ubra¢ go lukrem i do zupetnie wolnego pieca wstawi¢ , a dopiero po zupetnym ostudzeniu ubraé

konfiturami.
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