Tort Stefania

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilo$¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: Srednio trudne

Potrzebne sktadniki:
- czekolada - 50 dag
- masto - 1/2 kostka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Jaja utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Dosypywac stopniowo przesiang make

zmieszang z proszkiem do pieczenia, migdaty i wszystko utrze¢ na pulchng mase. Dna
dwéch tortownic jednakowej wielkosci doktadnie posmarowaé mastem, natozy¢ na nie
po trochu masy, rozsmarowac jg i wyrowna¢ nozem. Wstawi¢ krazki do piekarnika i
upiec na ztoty kolor w temperaturze 160°C. Nastepnie, pomagajac sobie szerokim
nozem, przetozy¢ je na stolnice. Ostudzone dna tortownic znow posmarowac i
powtorzy¢ wszystkie czynnosci az do wyczerpania sie ciasta (z tej iloSci ciasta wychodzi
6-8 krazkow).
Mleko, 3 zéttka, make i cukier krysztat zmiksowaé, po czym mieszajac, ugotowac z tej
zawiesiny gesty budyn i wystudzi¢ go. Masto starannie utrze¢ z cukrem pudrem i
z6ttkiem. Nadal ucierajac, porcjami dodawacé zimny budyn, a potem kakao, kawe i
spirytus. Krem powinien wyjs¢ gtadki i btyszczacy. PrzetozyC blaty ciasta kremem
(wierzchu nie smarowacd). Masto i czekolade wtozy¢ do rondelka, postawi¢ na malutkim
ogniu i mieszaé, az sie rozpuszcza. Lekko wystudzong polewgq pola¢ wierzch i boki tortu.
Dowolnie udekorowa¢, np. bitg Smietang i miekkimi owocami.

Jak podawac?

6 szt jajek

2 szklanki maki pszennej -- niepetne

1 1/2 szklanki cukru

10 szt migdatow

1 opakowanie cukru waniliowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia

masto -- do posmarowania tortownicy

-- Krem:

1 szklanka mleka

4 szt z0ttek

3 tyzki maki pszennej -- ptaskie

3 tyzki cukru

1 szklanka cukru pudru

20 dag masta

2 tyzki kakao

1 tyzeczka kawy rozpuszczalnej

1 kieliszek spirytusu
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Uwagi:
Za zgodaq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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