TORT NAPOLEON
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Ciasto: 3 szklanki maki, 300 ml kwasnej Smietany, 250 g margaryny, 1/2 tyzeczki sody, 1/2
tyzki octu;

Krem: 0,5 | mleka, 6 zéltek, 1,5 szklanki cukru, 2 tyzki maki, 300 g masta, olejek
zapachowy;

CIASTO : Przesia¢ mgke na stolnicy, doda¢ margaryne, ktorg nalezy posieka¢ na drobno
nozem, wla¢ sode rozpuszczong w 1/2 tyzki octu, Smietane i szybko zarobi¢ ciasto rekoma.
Odtozy¢ go na 2 godz. do loddwki.

Po wyjeciu podzieli¢ na 6-7 czesci, kazdg z nich rozwatkowywagé, cieniutko na wymiar
prostokatnej blachy (pozostate kawatki ciasta trzymaé wdéwczas w lodowce), upiec na zloty
kolor. Wyjmowag placki ostroznie tak, aby ich nie potamac, uktadac¢ na réwnej powierzchni
(desce), aby sie nie powyginaty.

KREM : Utrze¢ zéttka z cukrem na kogiel-mogiel. Mleko podgrzewac powoli na matym ogniu.
Potgczy¢ zéttka z cieptym mlekiem, ciggle mieszajac go tyzka, dodacé 2 tyzki maki, nadal ciggle
mieszaé, aby sie nie przypalito (masa tatwo przywiera do dna). Gdy masa bedzie juz gesta,
wowczas zdjgc ja z ognia i wystudzic.

Utrze¢ masto na krem mikserem i ucierajgc nadal, dodawac stopniowo po tyzce zimng mase
jajeczna.

Gdy sktadniki sie juz potaczg, dodac kilka kropli olejku zapachowego (np. waniliowy, cytrynowy
lub pomaranczowy).

Smarowac kazdy placek kremem i uktadac je jeden na drugim, oprécz ostatniego. Ten zas
pokruszyé w rekach i skruchami posypaé wierzch tortu. Owing¢ tort w papier, a nastepnie
wtozy¢ w folie i odtozy¢ na dot do lodéwki na kilka godz. (np. na noc).
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