Doradca
smaku

Lekko puszysty tort orzechowy ze Smietang i likierem

ASERET
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

mielonych orzechéw laskowych 10 dag
cukru 3,5 czubatej tyzk
cukru waniliowego 1 opak
Butka tarta klasyczna Prymat ok.2 czubatych tyzek
$mietany kremowki 300 ml
usztywniacza do bitej smietany (najlepiej o strukturze kory) 1 opak
jajko 4 mate
rum 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na ciasto oddzieli¢ zéttka i biatka jaj. biatka ubi¢ na sztywna piane.

Podczas ubijania wsypywac stopniowo cukier i cukier waniliowy.

Dodawac po 1 zéttka.

Butke tartg zmiesza¢ z mielonymi orzechami i doda¢ do piany.

Wlaé rum.

Wszystko delikatnie wymieszac.

Ciastem napetni¢ nattuszczona tortownice i piec w uprzednio nagrzanym do 200 stopni C
piekarniku okoto 30 minut.

Ostudzi¢ na specjalnej kratce lub Sciereczce.

Krem:

- ubi¢ Smietane na sztywno. podczas ubijania stopniowo dodawac oba cukry i usztywniacz.
Tort posmarowad $mietana, formujac nieréwnosci przypominajace fale.

Skropi¢ likierem jajecznym.

Czekolade utrze¢ na grubych oczkach tarki. Posypa¢ nig boki ciasta.

Po wierzchu- zamiast czekolada - mozemy oprdszy¢ ciasto - delikatnie - kawa






