Tort Provencale

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

Odwiedzono: 1482 razy.

10 dkg. migdatow obranych przepus$ci¢ trzy razy przez maszynke i wymiesza¢ z 60 dkg. cukru i 25 gr. maki
przesianej. Ubi¢ sztywng piane z 20 biatek, ktérg lekko z tg masg migdatowg wymieszac . Wycig¢ trzy rébwne okragte
formy z biatego papieru, na ktérym rozsmarowa¢ nozem mase na palec grubosci; formy te utozy¢é na blasze i

odpiec w bardzo wolnym piecu, a wyjawszy papier, zwilzy¢ zimng wodg i odjg¢ . Potem ztozy¢é owe trzy blaty,
przetozywszy je dwiema warstwami nastepujgcym kremem, zwanym Provencale: 80 deka migdatéw,

obranych i wysuszonych, zrumieni¢ w piecu na Zétty kolor, a gdy ostygna, uttuc w moz dzierzu na olej.

Tymczasem utrze¢ dobrze na misce 80 dkg. masta Swiezego $mietankowego, doda¢ 80 dkg. cukru miatkiego,
przesianego i 10 dkg. masta kakaowego rozpuszczonego; wszystko razem dobrze utrze¢ na gtadkg mase,

ktorg uzy¢ do przektadania tortu. Ztozywszy rowno tort, poglazurowac go cienko biatg pomada, rant tortu i Srodek
oszprycowaé tym samym kremem.
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