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

Tort na waflach
Tort polany lukrem wtasnej roboty

Sktadniki:

= cytryna, 1 szt.

= biatka, 1 szt.

= wafel, 2 szt.

= orzechy wtoskie, 12 dag
= herbatnik, 4 szt.

= kakao, 4 tyzecz.

* masto, 32 dag

= cukier puder, 50 dag

= jajka, 4 szt.

Sposdéb przygotowania:

Utrze¢ jaja z cukrem na parze. Gdy spienia sie i zgestniejg, zdjg¢. Zemled
petit-beurre'y i orzechy w maszynce do orzechdéw. Utrze¢ masto na pienistag mase,
doda¢ po trochu ubite jaja i kakao, rozetrze¢, przy koncu dodac¢ zmielone
herbatniki. Dno tortownicy wytozy¢ waflem, posypac tartymi orzechami (2 dkg).
Na to wytozy¢ mase, rozsmarowac jg, posypac orzechami i przykry¢ waflem,
przytozy¢ dnem tortownicy, nieco obcigzy¢, wynies¢ do chtodnego miejsca do
zakrzepniecia. Powierzchnie posmarowac lukrem cytrynowym. Sporzadzi¢ lukier:
stopi¢ masto, przesiac cukier (10 dkg). Do cukru wtozy¢ biatko i utrze¢ na pienista
mase, wla¢ sok z cytryny (do smaku), dodac stopione masto (2 dkg) i skorke, i
rozetrze¢. Zaraz wylac¢ na powierzchnie tortu, rozsmarowac, bo szybko krzepnie.
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