SKEADNIKI

Biszkopt

maka pszenna

jaja

cukier

cukier waniliowy

kawa zimna mocna - napar
skérka otarta z cytrynyz 1
proszek do pieczenia

sol

Smietanka 36%

mleko

sok cytrynowy

cukier waniliowy
czekolada starta

wodka

orzechy laskowe

ser mascarpone

kawa

Doradca
smaku

Tort orzechowo-kawowy

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

3

3 dag

8 szt

15 dag

1 opak

2 tyzki

szt

1/2 tyzeczki
szczypta
20 dag

5-6 tyzek

1 tyzka

3 opak

2-3 tyzki

2 tyzki

20 mielone
50 dag

100 (mocna, zimna)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+



oraz do przygotowania formy:
* masto 1 tyzka
* butka tarta 1 tyzka

Na ciasto: biatka ubi¢ z solg na sztywna piane.

Pod koniec ubijania doda¢ porcjami 1 /3 cukru.
Z6ttka ubi¢ z reszta cukru i cukrem waniliowym na
gestg mase. Wymieszac z kawa i skérka cytrynowa.

Do masy zéttkowej dodac potowe orzechdw i piane z biatek.
Reszte orzechéw wymieszac z magkg oraz proszkiem do pieczenia, dodac do ciasta i doktadnie
wymieszad.

Ciasto przetozy¢ do tortownicy wysmarowanej mastem i wysypanej butkg tarta.
Piec okoto 1 godz. w piekarniku nagrzanym do temperatury 170°C.

Upieczone ciasto przetrzymac kilka minut w wytgczonym piekarniku z uchylonymi drzwiczkami.
Nastepnie wyjagc z piekarnika i z tortownicy, pozostawi¢ do ostygniecia.

Na krem:

$mietanke ubic¢ z cukrem waniliowym.

Ser utrze¢ z mlekiem i sokiem cytrynowym, doda¢ bitg Smietane i startg czekolade. Ciasto
przekroi¢ na trzy krazki.

Dwa dolne krazki nasgczy¢ kawg wymieszang z alkoholem, posmarowac kremem i natozy¢ na nie
trzeci blat ciasta.

Catos¢ posmarowac resztg kremu, posypac startg czekoladg i przybra¢ wg wiasnego uznania - ja
zrobitam dekoracje z marcepanowych réz, zrobionych wtasnorecznie..



