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Zrobitam dla kolezanki taki tort na urodziny i wyszedt bardzo pyszny, wiec sie dziele. Wystarczy
na 8-10 porcji o grubosci 3-4 cm.

1 i 1/4 polskiej szklanki (1-1/2 cup) zmielonych orzechow laskowych, 5 jajek - osobno
biatka i z6ttka, 2/3 polskiej szklanki cukru (1 cup), 1/3 szklanki maki (1/2 cup)

Orzechy laskowe wstawi¢ pod opiekacz, bardzo pilnujac, az sie troche zrumienig. Odstawi¢ do
ostygniecia i w Sciereczce mocno nimi pocierac o stot, zeby jak najwiecej tupinek zetrzec.
Zmieli¢ orzechy, najlepiej w robocie kuchennym lub blenderze, zeby byty do$é grubo zmielone.
Piec rozgrza¢ do 180°C/350F. Blache jak na placek wysmarowaé¢ mastem i oproszy¢ maka,
szczegOlnie uwazajac, zeby brzegi tez byty nasmarowane i oprészone. Biatka ubi¢ w mikserze,
az puszyste, dodac cukier, ubi¢ az ISnigce. Ciggle ubijajac, dodawaé po jednym zéttku, na
koniec ubi¢ minute. Doda¢ make i orzechy, delikatnie wymieszac tyzka, przetozy¢ do blachy,
rowno rozsmarowac, piec okoto 40 minut, az zacznie odchodzi¢ od brzegow i jest ztote.
Ostudzi¢ 10 minut, wyjac z blachy (czasem trzeba troche podwazy¢ od brzegdw, bo to nie
tortownica). Gdy ostygnie, przecigé na 3 prostokaty.

Masa : 250 g czekolady, 250 g stodkiej $mietanki kremowki

Zagrzac, mieszajac, az sie czekolada rozpusci. Zostawi¢ do ostygniecia w temperaturze
pokojowej. Gdy catkowicie ostygnie, ubi¢ az bedzie migkki krem. Masa ta sztywnieje przez jakis$
czas po ubijaniu, wiec nie nalezy zrobi¢ za sztywnej. Jesli sie zwarzy, znébw razem zagotowag, i
od poczatku.

Nasaczanie : 1/4 szklanki mocnej kawy, 3-4 tyzki rumu albo kilka kropel smaku
rumowego

PotaczyC i kazdy prostokat skropi¢ tym ptynem lub uzy¢ pedzla kuchennego i nim biszkopt
pomalowad.

Polewa

Rozpusci¢ w garnuszku lub mikrofaléwce 100 g czekolady i 2 tyzki $mietanki, mieszajac, az
gtadkie.

Na talerzu mieszczacym sie w lodéwce, utozy¢ pierwszy prostokat biszkoptu, pokryé potowg
masy, powtdrzy¢, nakry¢ ostatnim kawatkiem, gtadkim spodem do gory. Nozem -pitg obcigé
wszystkie 4 boki prostokatu, zeby byty rdwne i proste. Zetrze¢ delikatnie okruchy z wierzchu, i
schtodzi¢ tort przez 2 godziny w lodéwce, az zimny. Podgrzaé polewe, i na ten zimny tort wylac,
rozsmarowujgc nozem, aby soplami $ciekata po bokach. Zimny tort powoduje, ze czekolada sie
natychmiast Scina i nie zjezdza na talerz. Teraz juz nie wstawia¢ do lodéwki, bo czekolada na
wierzchu zszarzeje, ale trzymaé w mozliwie chtodnym pomieszczeniu.

Wystarczy na 8-10 porcji o grubosci 3-4 cm.
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