Tort Hiszpanski

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

Odwiedzono: 1590 razy.

Ubi¢ sztywno dziesie¢ biatek i piane te wymieszac lekko z 40 dkg. pudru przesianego. Odrysowaé i wycigc¢ , z
papieru dwa okragte kotka, tak duze, jak talerz, na ktére mase marengowg rozsmarowaé nozem, ranty kétek
oszprycowacé resztg masy (szprycowac przez worek ptocienny z tutkg karbowanga) -rysunek przy biszkopcie.
Posypa¢ pudrem i w wolnym piecu ususzy¢ , uwazajac zeby miat biaty kolor. Oddzielnie upiec kilkanascie matych
marengow. Ubi¢ kwarte dobrej $mietanki kremowej, ktorg lekko wymiesza¢ z 20 dkg. cukru i laskg ttuczonej
wanilii. Kremu tego natozyé grubg warstwe na jeden rant bezy upieczonej, nakry¢ drugim, znéw pokry¢ kremem,
dookota ubra¢ marengami, a z wierzchu owocami, ktére nalezy dobrze osaczyé z syropu.
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