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

Mase sporzadzac kolejnego dnia

Sktadniki:

= spirytus, 3 tyzk.

= woda, 2 tyzk.

= Syrop owocowy, 2 tyzk.
= jajka, 2 szt.

= proszek spulchniajacy, 1 szt.
= maka, 30 dag

= kakao, 5 dag

= biatka, 3 szt.

* mleko, 1 szkl.

= cukier, 37 dag

» 70ttka, 3 szt.

masto, 26 dag

Sposdéb przygotowania:

Szczelng tortownice wysmarowac ttuszczem. Sporzadzi¢ ciasto pierwszego dnia:
utrzec ttuszcz (6 dkg) z zéttkami i cukrem (12 dkg), doda¢ kakao ( 3 dkg),
rozetrze¢, doda¢ mleko. Ubi¢ piane, wytozy¢ na utarte zéttka, wsypaé make wraz z
proszkiem spulchniajacym, wymieszac topatka, wytozy¢ do tortownicy, upiec w
dobrze ogrzanym., piekarniku (I godz.), uwazajac, aby tort sie nie przypalit (trzeba
w pore przykry¢ powierzchnie papierem). Sporzadzi¢ nadzienie drugiego dnia: jaja
z cukrem ubi¢ na parze, dodac kakao, rozetrze¢, zdjg¢ z pary, ostudzi¢ mieszajac.
Utrze¢ masto, do masta wktadac po tyzce ubite, ostudzone jaja, rozetrzec;
nadzienie podzieli¢ na 2 czesci. Tort przekraja¢ na dwie rowne czesci, nasgczy¢
syropem z konfitur, troche rozrzedzonym goracg wodg i spirytusem, polewajac
placki po stronie przekroju. Potowg nadzienia posmarowac placek, przykry¢ go
rowno drugim plackiem,obréwna¢ boki tortu. Powierzchnie i boki tortu
posmarowac drugg potowa nadzienia, tort przybraé, zsuna¢ go nozem na talerz
tortowy. Zamiast nadzienia z masta mozna tort przetozy¢ kwasng marmolada, np.
wisniowg, malinowa.
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