[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)

Torcik karnawalowy
Ciekawy
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= orzechy laskowe, 3 tyzk.

= czekolada gorzka, 1 szt.

= cukier, 2 szkl.

» gozdziki mielone, 0 szczypta
» sol, 0 szczypta

= morela, 30 dag

» Smietanka kremowa, 1 szkl.
= cukier puder, 3 tyzk.

» kawa, 1 tyzk.

= biatka, 6 szt.

Sposdb przygotowania:

Czekolade zetrzeC na tarce. Z biatek ubic sztywna piane z dodatkiem szczypty soli.
Nastepnie porcjami dodawac cukier i ubija¢, az catkowicie rozpusci sie w pianie.
Delikatnie mieszajac trzepaczka rézgowa, wsypywac najpierw orzechy, a potem
czekolade i gozdziki. Gotowe ciasto ostroznie przetozy¢ do wysmarowanej mastem
i posypanej butka tartg tortownicy o srednicy 22-24 cm, wyréwnac powierzchnie i
od razu wsung¢ forme do piekarnika rozgrzanego do 170°C. Piec 50-60 min.
Wystudzi¢ ciasto w otwartym piekarniku. Morele osaczy¢ z zalewy (Swieze owoce
przela¢ wrzatkiem, potem szybko zanurzy¢ w zimnej wodzie, odcedzié, osgczy¢,
obrac ze skorki i oczysci¢ z pestek, nastepnie dusi¢ 3 min w syropie ugotowanym
ze szklanki wody i szklanki cukru, osgczy¢ i wystudzi¢). Na przestudzonym ciescie
utozy¢ réwng warstwg potéwki moreli. Przed podaniem ubi¢ na sztywno kreméwke
z dodatkiem cukru i kawy (granulowang kawe wczesniej zemle¢ na proszek),
mocno schtodzi¢ w lodéwce i udekorowac nig torcik. Posypa¢ pokruszonymi
orzechami laskowymi.
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