Tort Camargo
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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 3617 razy.

40 dkg. masta swiezego i 40 dkg. maki kartoflanej dobrze utrze¢ na misce tyzka drewniang do biatosci, a wbijajac po
jednym 10 catych jaj, kazde jajko dobrze rozetrze¢ ; nastepnie wsypa¢ 40 dkg. pudru przesianego razem

wszystka lekko wymiesza¢ . Mase wla¢ w forme tortowa, wytozong biatym papierem, i wstawi¢ do srednio goracego
pieca na p6t godziny. Tort ten przektada sie kremem kakaowym, na ktory sktada sie 40 dkg. obranych,

wysuszonych migdatéw, ktére zrumienié¢ w piecu i utrze¢ w moz dzierzu na olej; 60 dkg. cukru, 11/2 kwaterki

wody i 1/2 laski wanilii, zagotowa¢ do gestosci pomady; goracy ten syrop wla¢ do utartych migdatéw i dobrze
wymieszac ; potem doda¢ 20 dkg. masta kakaowego sklarowanego i pét kwarty wody goracej, ktora. wlewac

nalezy po trochu, i razem wszystko dobrze rozetrze¢ na gtadkg mase. Gdyby krem sie zwazyt, co sie nieraz

zdarza, to doda¢ jeszcze troche wody goracej; wymiesza¢ doskonale, az zupetnie ostygnie, potem go tak dtugo
rozciera¢ , az zbieleje. Kremu tego natozyé grubg warstwe, na 2 palce grubosci na jeden rant, nakry¢é drugim, caty
tort posmarowaé tym samym kremem i posypaé okruchami z masy pozostatej, albo go oszprycowaé

kremem.
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