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Tort okazjonalny z réza

Przepis zaproponowany przez Gdziebylca: mimochodem55, dnia 20 Lutego 2012r. 0 12:46
Tagi: tort, urodziny, deser, ciasto

Rodzaj dania:ciasta. ciasteczka dania jarskie desery

Rodzaj kuchni: polska

Region pochodzenia: cata Polska

Rodzaj migsa:

Sktadniki przepisu

Nazwa llos¢ Miara Kategoria produktu
dzem wisniowy 1 opakowanie dodatki

migdaty w ptatkach 100 g dodatki

jajo kurze 12 szt. nabiat

cukier 3.5 szklanka dodatki

maka pszenna 2,5 szklanka dodatki

proszek do pieczenia 2 tyzeczka dodatki

kakao 4 tyzka dodatki

mleko 1,5 | nabiat

budynh waniliowy 3 opakowanie dodatki

masto 2 kostka nabiat

woda 0,5 | ptyny i sosy

sok z cytryny 1 szt. owoce

spirytus 50 nll alkohole i napoje
brzoskwinia w puszce 4 szt. owoce

Opis
Sktadniki na 2 biszkopty: 12 jajek, 2 szklanki cukru, 2 szklanki
maki pszennej, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 2 tyzki kakao

Sktadniki na krem: 1,5 | mleka, 3 budynie waniliowe lub
$mietankowe, 1 szklanka cukru, 2 tyzki maki, 2 tyzki kakao,
1,5-2 kostki masta

Sktadniki na nasgczenie: 0,51 przegotowanej ostudzonej wody,
4 tyzki cukru, sok z 1 cytryny, 1 kieliszek spirytusu

1. Upiec biszkopty: biatka z 6 jajek ubi¢ na sztywng piane,
ciagle miksujac dodac cukier, nastepnie po jednym zéttku,
kiedy masa bedzie juz jednolita, doda¢ 1 szklanke maki i 1
tyzeczke proszku do pieczenia i wymieszac tyzka (nie
mikserem!). Przetozy¢ mase do wysmarowanej ttuszczem i
posypanej butka tartg blaszki, piec w 180 st. ok 30 minut.
Drugi biszkopt przygotowad tak samo, z tym ze od 1 szklanki
maki odsypujemy 2 tyzki i zastepujemy je 2 tyzkami kakao.
2. Biszkopty, najlepiej na drugi dzien, przekroi¢ wzdtuz dtugim
nozem.

3. Réze naturalne zamoczy¢ w rozpuszczonej zelatynie,
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utozy¢ na talerzyku i wstawi¢ do lodéwki do zastygniecia.

4. Przygotowac krem: Budynie przygotowa¢ wedtug przepisu
na opakowaniu, dodajgc 2 tyzki maki. Po ostudzeniu
dokfadnie zmiksowac¢ z mastem (nie zimnym!), podzieli¢ na 2
réwne czesci i do jednej z nich dodac 2 tyzki kakao. Wstawic
do lodéwki do schtodzenia.

5. Przekrojony biszkopt (jasny) potozy¢ na talerzu, tyzka
réwnomiernie rozprowadzi¢ czes¢ nasgczenia. Natozy¢ mniej
jak potowe kremu (np kakaowego). Przykry¢ kakaowym
biszkoptem.

6. Nasgczy¢ kolejny biszkopt, posmarowad go konfiturami
wisniowymi, a na wierzch natozy¢ warstwe kremu (biatego),
pamietajac o pozostawieniu czesci kremu do dekoracji.
odsgczy¢ brzoskwinie z zalewy, pokroi¢ na paseczki i
pouktadad w jasnym kremie. Przykry¢ biatym biszkoptem.

7. Biszkopt nasagczy¢. Natozy¢ mniej jak potowe kremu
kakaowego (pozostaty krem postuzy do dekoracji), przykry¢
biatym biszkoptem.

8. Na catym torcie réwnomiernie rozsmarowac czes¢ biatego
kremu, réwniez boki. Nastepnie boki obsypa¢ ptatkami
migdatowymi. Wierzch tortu dekorowac¢ biatym i ciemnym
kremem przy uzyciu dekoratora.

9. Na koniec wierzch tortu udekorowac rézami w zelatynie.
10. Wstawic tort do lodowki.

Dla ilu os6b: 20

Danie dietetyczne: nie

Poziom skomplikowania: trudne do przygotowania
Czas przygotowywania: 1godz. 30min.

Cana:

Liczba kalorii:



