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Na przetozenie dwoch warstw tortu o Srednicy 26cm

Ubi¢ na sztywno 500 ml Smietany 30%, w potowie ubijania doda¢ 3-4 tyzki
cukru (moze by¢ puder)

, wstawi¢ na troche do lodéwki. W miedzyczasie namoczy¢

10 g lub 6 listkow zelatyny

, rozpusci¢ (najlepiej w mikrofaldwce, jak brak to w rondelku na bardzo matej
mocy), do rozpuszczonej zelatyny dodac

50-80 ml likieru orzechowego

(jak brak to moze by¢ Bols creme de cacao albo inny byle byt to likier a nie tzw.
krem) i szybko wymieszac, przecedzi¢ przez sitko, wla¢ do duzej miski i dodaé
troche ubitej $mietany, wymieszaé i dodawac dalej po troche, ciggle mieszajac.
Catg akcje trzeba przeprowadzi¢ bardzo szybko, do powstatej masy dodaé

ok. 100 g zmielonych wtoskich orzechow

, wymieszac i wyktadac na biszkopt - najlepiej tez orzechowy. Biszkopt warto
nasaczy¢ mieszanina 1:1 likieru i syropu cukrowego.

Od razu zwrdce uwage na jedng rzecz : bezwzglednie trzeba dodawac Smietane
do zelatyny a nie odwrotnie, bo powstanie jedna wielka klucha:))

Przemystaw Koziarski

P.S. taki tort mozna obtozy¢ ubitg Smietang (500ml + 3 torebki zagestnika
Dr.Oetkera), boki obsypac krokantem, na gorze po obwodzie zrobié szczelne
rozetki ze Smietany, tzn. zeby miedzy nimi nie byto szpar, dobrze schtodzic, a
nastepnie na srodek wyla¢ mieszanine z 1 listka zelatyny (ok. 1,7g) i 60-70 ml
likieru - powstaje piekna galaretka z likieru, mozna podobne rzeczy robi¢ z
dowolnym likierem, réwniez z adwokatem. Na rozetki ktadziemy potdéwki orzechdw
wioskich.

Miata by¢ masa, a podatem caty tort, tylko bez biszkoptu :)
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