Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Tort biszkoptowy kawowy

Placek pod tort upiec dzien wczesnie;j.

Sktadniki:

= masto, 25 dag
= kawa, 3 dag

* maka, 16 dag
= biatka, 9 szt.

= ttuszcz, 1 dag
* cytryna, 1 szt.
» 70ttka, 12 szt.
= cukier, 44 dag

Sposdéb przygotowania:

Dno tortownicy wytozy¢ papierem i posmarowad ttuszczem.Sporzadzi¢ ciasto: 8
z6ttek utrzec z 24 dkg cukru i sokiem z cytryny. Ubi¢ piane, wytozy¢ na z6ttka,
dodac¢ make, wszystkie sktadniki lekko wymieszac, ciasto wytozy¢ do tortownicy i
upiec w dobrze ogrzanym piekarniku (okoto 45 min.). Gdy powierzchnia ciasta jest
sucha i tort odchodzi od bokéw tortownicy, tort wyjgé, wytozyc¢ i zdjac papier.
Sporzadzi¢ nadzienie: kawe zemle¢ miatko, zaparzy¢ zalewajac ja 1 szklanka
wrzacej wody. Zéttka z cukrem ubi¢ na parze, gdy zgestniejg, dodawac po trochu
napar z kawy, wymieszac i troche jeszcze ubija¢. Zaparzone, gestniejgce zottka
zdjac¢ i (przestudzi¢ ucierajgc. Utrze¢ masto na piane, dodawac po trochu
ostudzone z6ttka, rozcierajac powoli (jezeli masa ma staby zapach, ucierajgc
dodawac jeszcze po pare kropli kawy); gdy masa potgczy sie, odstawic jg. Placek
przekrajac 2 razy i nasgczy¢ silnie ostodzonym naparem z kawy. Placki smarowac.
masq przektadajac tort 2 razy; uktadac na nadzieniu starannie, dopasowujac je.
Gdy caty tort ztozony, wyréwnac jego boki, omies¢ z okruszyn i catg powierzchnie
oraz boki posmarowa¢ masg kawowg lub polukrowa¢; boki posypa¢ okruchami
ciasta, siekanymi migdatami itp. Nastepnego dnia tort zsung¢ nozem na podstawe
tortowa, przybrac. Placek pod tort upiec poprzedniego dnia.
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