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

Tort korzenny
Temperatura piekarnika 180 2C

Sktadniki:

= kawa mielona, 3 tyzk.

= cukier puder, 30 dag

= kakao, 2 tyzk.

= masto, 6 dag

= gatka muszkatotowa, 1 tyzk.
= proszek spulchniajacy, 1 szt.
* s0l, 1 szczypta

* maka, 32 dag

* mleko, 1 szkl.

= cukier, 35 dag

* jajka, 2 szt.

= ttuszcz, 12 dag

Sposdéb przygotowania:

Szczelng tortownice posmarowac mastem. Sporzadzic ciasto: ttuszcz utrze¢, dodac
po jednym jaju, cukier, mleko, rozetrze¢ starannie. Doda¢ reszte sktadnikéw,
wymieszac topatkg. Ciasto wytozy¢ do tortownicy, upiec (I godz.) w dobrze
ogrzanym piekarniku. Sporzgdzi¢ nadzienie: utrze¢ masto dodajac po trochu cukier,
kakao i zmielong kawe. Tort ostudzi¢, wierzch i bok posmarowaé nadzieniem,
przenies¢ na 3 nozach na pétmisek tortowy, przybrac.
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