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

Torf z orzechow wloskich
Do tortu orzechowego mozna zastosowac takze
nadzienie maslano-kawowe lub maslano-czekoladowe.

Sktadniki:

* Smietana, 0.5 |

= cukier wanilinowy, 2 dag

= cukier puder, 12 dag

= orzechy wtoskie, 35 dag

= skérka pomaranczowa, 4 dag
» 70ttka, 5 szt.

= biatka, 5 szt.

= cukier, 13 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac tortownice: dno wytozy¢ papierem, boki i dno posmarowac¢ mastem.
Sporzadzi¢ ciasto: orzechy przebraé, zemle¢ na maszynce.Skérke pomaranczowg
pokraja¢ w drobniutka kosteczke. Biatka ubi¢ na piane. Utrze¢ zéttka z cukrem ( 13
dkg), doda¢ skdérke pomaranczowga, wymieszac, na zéttka wytozy¢ ubitg piane i
wymieszac zéttka z piang, orzechami (16 dkg) i butka tartg; mase wyla¢ do
tortownicy, wstawi¢ do dobrze wygrzanego piekarnika i upiec ( 45min. ). Gdy
powierzchnia tortu jest sucha i ciasto odchodzi od bokéw tortownicy, tort wyja¢,
wytozy¢ z tortownicy, zdjg¢ papier. Nastepnego dnia sporzgdzi¢ nadzienie: orzechy
wtoskie i cukier w maczce zemle¢, doda¢ wanilie i tyle kwasnej smietany, aby
nadzienie dato sie tatwo rozsmarowac¢, nadzienie podzieli¢ na 3 czesci. Na drugi
dzien po upieczeniu przekroi¢ tort dwa razy i przetozy¢ 2 razynadzieniem; placki
starannie uktada¢ na nadzieniu dopasowujac je. Powierzchnie i boki tortu
posmarowac tez nadzieniem. Boki tortu obsypa¢ mielonymi wtoskimi orzechami;
wierzch przybra¢ potdwkami orzechéw i osaczonymi konfiturami lub skérka
pomaranczowa.
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