Smaker

Tort orzechowy.

Przepiséw: 241 Ocena: 9254

{’e Autor: gogusia 1 G) ﬁ E

3-40s. >60 min $rednie tanie

Sktadniki:

- biszkopt orzechowy: 6 jaj
- 9 tyzek z lekkim czubkiem cukru

- 8 tyzek z lekkim czubkiem maki
pszennej tortowe;j

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

- 2 czubate tyzki zmielonych orzechéw
witoskich

- masa orzechowa: 250 ml mleka

-1 szklanka cukru

- kostka masta prawdziwego (200 g)

- 300 g orzechow wtoskich (z tego
odejmujemy do biszkoptu)

- dodatkowo: ok. 600 g marmolady
jabtkowej

- 1 galaretka cytrynowa

- czekolada gorzka i bita Smietana do
dekoracji

Sposéb przygotowania:

1 Najpierw prazymy orzechy w piekarniku okoto 3 minuty, nastepnie mielimy w maszynce.
Ubijamy biatka na sztywno z cukrem, dodajemy z6ttka, nastepnie make i proszek do pieczenia
a na sam koniec 2 czubate tyzki zmielonych orzechow.



http://smaker.pl/przepisy-desery/przepis-tort-orzechowy,111529,gogusia.html
http://smaker.pl/kucharz-gogusia

2 Gotowy biszkopt wylewamy do wysmarowanej i obsypanej mgkg tortownicy o Srednicy 20 cm.
Pieczemy w piekarniku 30- 40 minut w 170 stopniach, na ztoty kolor. Upieczony biszkopt gdy
wystygnie kroimy na 3 czesci.

5 W garnku gotujemy mleko z cukrem, dodajemy zmielone orzechy, chwile gotujemy ciggle
mieszajgc by nam masa zgestta, odstawiamy do wystygniecia.
W drugim garnku podgrzewamy marmolade jabtkows, ja datam robiong ze stoika. Jak jest
gorgca dodajemy galaretke i mieszamy.
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4 Wszystkie trzy blaty biszkoptu smarujemy jedng czwartg jabtek, zostanie nam jedna czwarta na
posmarowanie srodkowego blatu jak go utozymy na masie.
Miekkie masto ucieramy na puszystg mase nastepnie dodajemy wystudzong mase orzechowa.



5 Na pierwszy blat biszkoptu wysmarowanym jabtkami wyktadamy jedng trzecig masy.
Przyktadamy srodkowym blatem, jabtkami do masy, nastepnie wyktadamy ostatnig warstwe
masy jabtkowej a na nig nastepng czes¢ masy orzechowej. Przykrywamy ostatnim blatem
biszkoptowym.

Caty tort smarujemy z wierzchu pozostatg masg orzechowg, dekorujemy startg czekoladg i bitg
Smietana.
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Twoje notatki do przepisu:



