POZIOMKOWY TORT Z BITA SMIETANA
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BEZY : 6 biatek (bez odrobiny zéitka), 1/2 + 1/4 szklanki cukru

DO PRZELOZENIA (i przybrania) : 1/2 | $mietany kreméwki (30%), cukier, 1/2 kg
oczyszczonych poziomek

Blacha wysmarowana mastem.

Piec rozgrzany do 135° G /275F.

Biatka ubi¢ powoli, az bedg geste, ale nie suche. Dodac 1/2 szklanki
cukru réwnym strumieniem, ciggle ubijajgc. Po dodaniu ubijac jeszcze 3
minuty. Wytaczyé mikser, dodac 1/4 szklanki cukru, wymieszaé tyzka,
dokfadnie. Ubite biatka rozdzieli¢ na 2 czesci, blache posmarowac
mastem, pokry¢é pergaminem, znow posmarowa¢ mastem, odrysowac 2
talerze na pergaminie (jak najwieksze, ale z odstepem 5 cm, zeby byto
miejsce na rosniecie) rozsmarowac réwno biatka w krgzkach. Piec, az
jasno-ztotawe, i suszy¢ godzine w cieptym piecu.

Ubi¢ Smietane z cukrem, kopiasto wytozy¢ na jeden krazek, posypac
poziomkami, nakryC drugim krgzkiem. Kroi¢ ostrym nozem-pitg, ale i tak
sie porozsypuje.

Mozna pola¢ sosem poziomkowym, z poziomek zmielonych w
blenderze, z cukrem waniliowym.
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