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

orzechow laskowych
Piec 45 min

Sktadniki:

= woda, 0.5 szkl.

= wanilia w laskach, 1 szt.
= Smietana, 12 dag

= cukier puder, 55 dag

= orzechy laskowe, 25 dag
= ttuszcz, 1 dag

* maka, 16 dag

* biatka, 9 szt.

* cytryna, 1 szt.

» 70ttka, 8 szt.

= cukier, 24 dag

Sposdéb przygotowania:

Wytozy¢ tortownice papierem i posmarowacd ttuszczem. Sporzadzi¢ ciasto: zéttka
utrze¢ z 24 dkg cukru i sokiem z cytryny. Ubi¢ piane, wytozy¢ na zéttka, dodac
make, wszystkie sktadniki lekko wymiesza¢, 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 wyjac, wytozyc¢ i zdjgé papier. Sporzadzic
nadzienie: zrumieni¢ orzechy na ztoty kolor, oczysci¢ w Sciereczce z tupinki
nasiennej, zemle¢ z cukrem na maszynce do orzechéw. Zmielone orzechy utrze¢ w
misce, dodac wanilie i tyle Smietany, by nadzienie dato sie fatwo rozsmarowac na
torcie. Placek przekraja¢ na 3 czesci, przetozy¢ 2 razy nadzieniem, posmarowac
boki, wyréwnac¢, omies¢ z okruszyn.Sporzadzic¢ lukier:Z cukru i wody ugotowacd
syrop, utrze¢; gdy zbieleje, dodac¢ cukier (30 dkg) z wanilig i odrobing kwasku
cytrynowego. Tort polukrowac cieptym lukrem, boki posmarowac lukrem.
Przenies¢ na 3 nozach na podstawe tortowg, przybrac. Placek pod tort upiec
poprzedniego dnia.
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