Tort Rococo

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

Odwiedzono: 1874 razy.

Upiec blat czekoladowy ktory przekroiwszy, nakropi¢ ponczem i przetozy¢ nastepujgcym kremem zwanym
Rococo:

Wzig¢ 60 dkg. gotowanego grylarzu (patrz nizej), doda¢ 20 dkg. masta kakaowego rozgrzanego i troche
kakao w proszku, zeby masa byta ciemna, rozgrza¢ i dobrze utrze¢ ; gdy ostygnie, ubi¢ kwarte kremowej
Smietanki, wymiesza¢ z masg wla¢ maty kieliszek likieru Benedictine. Kremem tym przetozy¢ tort.

Grylarz: 40 dkg. orzechéw tureckich wysuszyé w piecu i obra¢ ztuski; 40 dkg. migdatéw? zrumieni¢ i
razem z orzechami, utrze¢ w moz dzierzu na olej; doda¢ 80 dkg. cukru i laske wanilii i wszystko: razem utrze¢
na zupetnie gtadka mase, nastepnie wla¢ 20 dkg. masta kakaowego sklarowanego i dobrze wymieszaé . Grylarz
stuzy réwniez do przektadania torcikéw i ciastek waflowych.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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