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%}arzymy tort jako ciasto na uroczyste okazje -
wesela, chrzciny, komunie, jubileusze. Wyobra-
zenie tortu fgczy sie tez z jego ozdobnym wystrojem
i uroda. Stwarza to pozywke dla szalonych cukiernikow,
ktérzy wzorem amerykanskich kolegéw tworzg rézne tor-
ty-dziwadta w formie wiezy, samochodu, todki, psa albo
pitki futbolowej. Jest to dekadencja, ktorej nalezy dac
odpér. Bo czym jest istota tortu, jakie sg jego essentialia?
Po pierwsze tort ma byc¢ okragty, po drugie ma sktadac
sie z dwodch lub wiecej blatéw przetozonych jakgs masa,
po trzecie ma by¢ ozdobiony. Ta ozdoba, jak sama nazwa
wskazuje, ma upiekszad tort i nie moze stanowic pretek-
stu to tworzenia bryt-cudakéw pozbawionych okreslo-
nego smaku.

Nawigzujgc do dylematu, z ktérym zmagajg sie bohate-
rowie sztuki Stawomira Mrozka ,Tango”, a mianowicie
konwenans i forma czy nowoczesnosc i eksperyment,
w przypadku tortu zdecydowanie nalezy opowiedziec

sie za pierwsza koncepcjg. Pewne pole do eksperymen-
tow pozostawia co najwyzej styl dekoracji, zmieniajgcy
sie jak epoki i style w malarstwie. Moze by¢ konwencja
tradycyjna w naturalistyczne kwiatki i rozetki, moze byc¢
abstrakcja w kubistyczne figury geometryczne lub taszy-
stowskie maziaje, ale rowniez skandynawski minimalizm
z jednym dekorem rzuconym gdzie$ z boku.

**k%*

Torty mam w swym kulinarnym repertuarze od dawna.
Ciastem tym przebitam sie do rodzinnego stotu wyko-
rzystujac fakt, ze ani babcia, ani mama tortéw nie robity.
Debiut byt udany, z czasem moje torty staty sie ukorono-
waniem Swigtecznych i imieninowych przyje¢, a ja zyska-
tam pozycje specjalistki od tych deserdw.

Stawa moich tortéw towarzyszyta mi nie tylko na forum
rodzinnym. Ostatnio, porzadkujgc papiery, spojrzatam

na wykaz swoich miejsc pracy od studiéw do emerytury.
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Byto ich 18. Kiedys w pracy, jak w rodzinie, obchodzili-
Smy imieniny, jubileusze, przyjscia i odejscia. Menu two-
rzyliSmy zwykle systemem ,koszyczkowym”, przynoszac
jakies domowe smakotyki. Z mojej strony byt to zwykle
tort. Z okazji tych wypiekow niejednokrotnie styszatam,
ze przy takich umiejetnosciach to ,marnuje sie w tej fir-
mie”. Jesli zdanie to padato w zespole albo departamencie
prawniczym, nie bytam pewna, czy cieszyc sie z takiego
komplementu, czy sie obrazic.

Torty pieke do dzisiaj, cho¢ rzadko, na przyjecia wtasne,
czasem zanosze jako prezent na imprezy u przyjaciot.
Wypieki te zawsze przyjmowane sg z aprobatg, bo prawie
nikt juz dzisiaj domowych tortéw nie piecze, a przecudne;j
urody torty cukiernicze majg przewaznie ten sam prze-
mystowy smak. Wyjgtkiem jest dom przyjaciot M., gdzie
piekne torty w dawnym stylu piecze z r6znych okazji dla
swych wnuczek babcia Ula.

*k*

Przyjeto sie uwazac, ze stodycze to domena pan. Nie wy-
pieramy sie, ale prawdziwi mitosnicy i znawcy stodkosci
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nie sg rzadkoscig takze wsrod mezczyzn. Wielki aktor i re-
zyser, a jednoczesnie ikona meskosci - Adam Hanuszkie-
wicz - przyznat sie w jednym z wywiaddéw do umitowania
stodyczy i skomentowat, ze nie ma w tym nic dziwnego,
bowiem ,prawdziwy mezczyzna lubi stodycze, a kobieta -
befsztyk”. W naszej rodzinie, gdy planowano co podamy
na Boze Narodzenie, Wielkanoc albo inng uroczystos¢,
w sprawach ciast i deserow gtos decydujgcy mieli wtasnie
panowie - dziadek Bronistaw, tata Stanistaw, potem brat
Leszek. Od stodyczy nie stroni i najmtodsze pokolenie pa-
néw - Piotr i Maciek.

Weszta na state do opowiesci rodzinnych historia o tym,
na co wydat swa pierwszg w zyciu pensje Leszek. W domu
rodzinnym miat zapewniony wikt i opierunek, wiec
pierwsze zarobione pienigdze mogt wydac¢ dowolnie.
Nie poszedt na piwo ani na wodke, ani na karty, ani na
panienki. Nie kupit nowych ciuchéw, ani sprzetu sporto-
wego. Zaprosit swoich przyjaciét do kawiarni i zamowit
wszystkie ciastka, jakie tam byty.
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Od tego tortu zaczetam swojg cukierniczg przygode.
Prosty biszkopt i krem stanowig Swietng baze do dal-
szych wariacji i modyfikacji. Podstawg biszkoptu s3 jajka,
a kremu - masto. Jajkom po okresie wieloletniej, rze-
komo cholesterolowej, banicji przywrdcono juz prawa
honorowe i obywatelskie, masto nadal jednak oczekuje
na utaskawienie. Z doniesien o nowinkach naukowych
wynika, ze dzien ten jest juz bliski, bo producenci masta
takze ustanowili wielki grant na obiektywne i poprawne

RECEPTURA

BISZKOPT

v' Maka pszenna ¢ 1 szklanka

v' Maka kartoflana * 1 kopiasta tyzka

v' Jajka * 5 sztuk

v' Cukier « 1 szklanka

v' Proszek do pieczenia * ptaska tyzeczka do kawy
v' Zapach * dowolny

metodologicznie ustalenie wtasciwosci prozdrowotnych
tego produktu. Niezaleznie od postepu nauki praktyka
prostych gospodyrn domowych dowodzi , ze jesli ukreci
sie krem na bazie Swiezego masta i z6ttek z dodatkiem
tyzki albo dwoéch czystego spirytusu, tort trzyma sie
Swietnie i nie ma potrzeby stosowania innych utrwalaczy,
konserwaczy, napuszaczy i dopalaczy przepetniajgcych
reklamowane niskokaloryczne i dietetyczne wyroby prze-
mystu cukierniczego.

KREM

v Masto * 30 dag

V' Jajka * 4 sztuki (2 cate, 2 z6ttka)

v" Cukier drobny krysztat « 2/3 szklanki

v" Poncz do nasgczenia biszkoptu: szklanka ostodzonej
herbaty, cytryna, 2 tyzki spirytusu
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1. Ubijamy w garnku na parze albo na cieptej ptycie ku-
chennej jajka z cukrem. Cukier dodajemy stopniowo,
pilnujemy, aby temperatura ubijanej masy nie osig-
gneta 60°C. Nie musimy w tym celu uzywac termome-
tru. Wystarczy ocena organoleptyczna, gdyz w tem-
peraturze 60°C biatko sie Scina, a my odczuwamy,
ze potrawa zaczyna parzyc¢. Ubijamy trzepaczkg, naj-
pierw powoli, potem stopniowo coraz szybciej. Krem
uznajemy za ubity, gdy trzepaczka zostawia na masie
wyrazny $lad. Trwa to okoto 20 minut. Uzycie urza-
dzen elektrycznych, nawet jesli utatwia prace, niczego
nie przyspiesza, bo dziatajg prawa fizyki wymagajace
nie predkosci a odpowiedniego czasu.

2. Gdy masa jest gotowa, oziebiamy jg, np. w wiekszym
garnku lub w misce z zimng wodg, od czasu do czasu
wzruszajac trzepaczkg, zeby zapobiec rozwarstwieniu.

3. Oziebiong mase tgczymy delikatnie z przesiang maka
zmieszang z proszkiem do pieczenia.

Jort owacowy

Na bazie tortu podstawowego zaprezentowatam rodzinie
swoj pierwszy tort owocowy z truskawkami i ananasem.
Przeciety na 3 blaty biszkopt skropitam sokiem z puszki
ananasow zmieszanym z alkoholem. Krem podzielitam na
3 czesci. Do dwoch czesci wkrecitam kilka rozdrobnionych
truskawek i rézowy krem roztozytam na 2 blatach. W kaz-
dy wetknetam troche czgstek ananasa i ztozytam razem.
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4. Przelewamy ciasto do wysmarowanej mastem i ob-
sypanej butkg lub makg tortownicy, pieczemy okoto
30-40 minut w temperaturze 170°C.

5. Gdy biszkopt sie piecze sporzagdzamy krem. Ubijamy
jajka z cukrem takg samg metodg jak na biszkopt.

6. Masto w temperaturze pokojowej ucieramy z jedng
tyzkg (dla lepszego tarcia) cukru krysztatu. Gdy nie-
co spieni sie i zbieleje, dodajemy stopniowo, po jed-
nej tyzce, ubitg z cukrem mase jajeczng. Kazdg ko-
lejng porcje dodajemy po catkowitym wchtonieciu
poprzedniej.

7. W ostatniej fazie ucierania dodajemy po kropelce
spirytus. Koncowym efektem ma by¢ biaty, puszysty
krem. Zapewne mozna utatwic¢ sobie ukrecenie kre-
mu uzyciem elektrycznych urzgdzerh do miksowania,
jajednak czuje, ze mam wtadze i kontrole nad materig
i nad tym co sie dzieje, dopoki trzymam w reku watek
i trzepaczke.

Wierzch oraz boki posmarowatam pozostatym jasnym
kremem, boki tortu obsypatam okruszkami biszkoptowy-
mi, @ na wierzchu roztozytam dekoracyjnie czastki anana-
sa i truskawki. Po kilku godzinach ,lezakowania” w chto-
dzie aromaty tortu sie przegryzty i tort zaprezentowat sie
na imieninowym stole.
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Biszkopt w wersji podstawowej wykorzystywatam poézniej
takze do tortéw z roznymi sezonowymi owocami, takimi
jak poziomki, maliny, czarne jagody, wisnie. Stosowatam
tez inne niz maslany kremy.

RECEPTURA
::Z;PféM%k%22{£67a9

BISZKOPT PODSTAWOWY

v

AN

Owoce *» maliny i czarne jagody (leSne lub boréwki
amerykanskie) « po 30 dag

Kisiel ,owoce lesne” albo inny o ciemnej barwie

* 1 torebka

Listki miety lub melisy do dekoracji

Alkohol do ponczu * rum lub jakas wodka owocowa
Ptatki migdatowe albo orzechy do obsypania
brzegow tortu

KREM ,,BIALA DAMA”

AN NEANE Y NN

Biata czekolada * 15 dag (1,5 tabliczki)

Zapach waniliowy

Serek mascarpone * 25-30 dag

Alkohol (np. rum, adwokat, amaretto) * 2-3 tyzki
Gesta Smietanka 36% * 1 szklanka (0,25 1)

Woda ¢ 0, 25 szklanki

Zelatyna * 2 tyzeczki

1.

Zaczynamy od przygotowania kremu. Mieszamy w ron-
delku potamang czekolade zwodg i wodkg, podgrzewa-
my na parze, az masa bedzie jednolita, niezbyt gesta.
Po przestudzeniu dodajemy po jednej tyzce serek
i zapach waniliowy. Gdy masa bedzie gtadka - odsta-
wiamy do ostygniecia.

Ubijamy na sztywno $Smietanke i stopniowo tgczymy
z masg czekoladowo-serowg, stale mieszajac.

Dla pewnosci, aby krem nie oklapt, dodajemy 2 pta-
skie tyzeczki namoczonej i rozpuszczonej zelatyny.
Biszkopt przekrawamy na pot, gérng czes¢ skrapiamy
ponczem. Odktadamy cze$¢ owocodw do pdzniejszej
dekoracji.

Wrondlu gotujemy syrop zwodyicukru(po 0,5 szklanki).
Na wrzatek wsypujemy ciemne owoce (jagody, borowki
amerykanskie) i podgrzewamy do momentu, gdy owoce
puszczg sok i raz sie zagotujg. Zdejmujemy z ognia.

W oddzielnym kubeczku rozrabiamy kisiel z 0,5 szklanki
zimnej wody i stale mieszajac, zageszczamy nim owo-
ce. Jesli akurat nie mamy kisielu, mozemy uzyc 2 tyzek
maki kartoflane;.

Gdy wszystkie owoce sg juz zatopione w krzepnacej
masie, rondelek ponownie podgrzewamy do pierw-
szego bulgotu.

Studzimy nieco owoce i sprawdzamy stodkos¢, owoce
powinny by¢ lekko winne.
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10.Jeszcze ciepte wyktadamy rownomiernie na dolny blat
biszkoptu.

11.Gdy masa owocowa osiggnie temperature pokojowa,
ktadziemy na nig 2/3 kremu. Zanurzamy w kremie tu
i bwdzie troche Swiezych czerwonych owocow.

12.Przykrywamy catos¢ géornym blatem i lekko z wyczu-
ciem dociskamy. Zaktadamy na tort obrecz i pozo-
stawiamy w lodowce na pare godzin do catkowitego
skrzepniecia.

Jort wz&m'&wwa&e@&ﬂgij

Sposéb wykonania tej odmiany tortu owocowego jest
taki sam jak tortu z owocami jagodowymi. Jako dolna
warstwa przetozenia owocowego wystepujg tu wydry-
lowane wisnie, zageszczone odpowiednim kisielem.
Owocow tych nie dodajemy juz jednak do potozonego
na zageszczonych wisniach przetozenia kremowego.
Zamiast tego catos¢ - gore i boki tortu - oblewamy polewg

Jort @tgm E{/ym,@

Tort legenda. Kiedy$ podatam tort tak nazwany na kole-
zenskim spotkaniu przy ul. Putawskiej. Potem przepis
na ciasto gdzie$ zaginat, a nie pamietatam szczegotow
sktadu i proporcji. Towarzystwo jednak o torcie pamie-
tato i domagato sie powtorki, czego jednak uczynic¢ nie
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Ostateczny szlif nadajemy tortowi przed podaniem.
Smarujemy cato$¢ pozostawionym biatym kremem, boki
obsypujemy pokruszonymi ptatkami migdatowymi, orze-
chami lub biszkoptami, na wierzchu w artystycznym nie-
tadzie uktadamy pozostawione Swieze owoce czerwone
i czarne oraz zielone listki miety lub melisy.

czekoladowg. Robimy jg z tabliczki ciemnej czekolady,
rozpuszczonej w 4 tyzkach Smietanki, z dodatkiem tyzki
zimnego masta. Tort ten jest duzo trwalszy od poprzed-
niego i spokojnie moze na swoje wejscie poczekac przez
noc w lodéwce. Ma jeszcze te zalete, ze mozna go zrobic
w zimie z wisni mrozonych.

mogtam. Zaczety sie komentarze, ze pewno wymyslitam
nazwe, bo takiego ksiecia nie byto, a po dtuzszym czasie
zaczeto wrecz powatpiewac, czy tort w ogodle istniat w rze-
czywistosci a nie tylko w ubarwionych wspomnieniach.
Finat historii tortu ksiecia Eugeniusza dowodzi, ze prawda



jednak zwycieza i nie nalezy nigdy traci¢ nadziei, ze spra-
wiedliwosci stanie sie zados¢. Po 30 latach oryginalny
przepis pochodzacy ze zbioréw archiwalnego juz pisma
.1y iJa” odnalaztsie w starych papierach i stanowi dowad,
ze zaréwno ksigze jak i tort naprawde istnieli. Austriacki
ksigze Eugeniusz Sabaudzki jest jednym z austriackich
bohateréw narodowych i wstawit sie rozgromieniem
Turkéw w 1697 r. Wdzieczni rodacy wystawili mu piekny
pomnik i nazwali jego imieniem (Prinz Eugentorte) tort,
ktéry znakomity wodz szczegdlinie lubit.

RECEPTURA

CIASTO

v Jajka « 7 sztuk (1 cate oraz 6 oddzielnie z6ttka i biatka)
v Migdaty « 10 dag

v" Biszkopty * 5 dag

v" Cukier puder « 17 dag

~

REM

Smietanka kreméwka ¢+ 0,5 |
Kawa rozpuszczalna « 2 tyzki
Zelatyna * 1 ptaska tyzka
Okruchy z tortu

Cukier puder * 1 tyzka

AN NENEN

A TORT

KSIECIA EUGENIUSZA

. Jajko, zoéttka i cukier ucieramy, az utworzg biaty, pu-

szysty krem.

. Na utarte zéttka wyktadamy ubitg na sztywno piane

z 6 biatek, na piane sypiemy zmielone i podprazone
migdaty oraz pokruszone jak butka tarta biszkopty.

. Delikatnie, ale doktadnie, mieszamy catos¢ i wykta-

damy do wysmarowanej mastem i posypanej maka
tortownicy.

. Biszkopt pieczemy w umiarkowanie gorgcym piekar-

niku, uwazajac, by sie zbytnio nie przyrumienit.

. Nazajutrz dobrze ochtodzony tort wydrgzamy ostro

zakonczong tyzeczkga, tak by pozostawic jedynie cien-
kie dno oraz brzegi nie grubsze niz 1,5 cm. Najlepiej
robi¢ ten wymagajacy pewnej zrecznosci zabieg na
podstawce, na ktorej tort zostanie podany.
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6.

Wydrgzone resztki ciasta wysuszamy w piekarniku
(mozna je lekko przyrumienic) a nastepnie, gdy osty-
gng, rozdrabniamy do konsystencji kruszonki (ale nie
butki tartej). Tort nalezy przygotowac bardzo staran-
nie, Scisle wedtug przepisu, nigdy ,,na oko”.
Smietanke kreméwke ubijamy na sztywno, dodajac pod
koniec ubijania odrobine cukru do smaku, tyzke eks-
traktu kawowego rozpuszczonego w 2 tyzkach goracej
wody oraz 1 tyzke rozpuszczonej w odrobinie wrzatku
i ochtodzonej zelatyny. Dla wzmocnienia smaku mozemy
dosypac tyzke kawy wprost do Smietanki.

Podobno wymyslili go braciszkowie Kapucyni, wiec wize-
runek biszkoptu i polewy harmonizuje z barwg ich brgzo-
wych habitéw. Jest to wypiek reprezentacyjny i okazaty,
najczesciej podejmowatam nim kolezenstwo na zakon-
czenie swego stosunku pracy z dang firmg. Oznacza to,
ze moge tort odpowiedzialnie poleca¢, bo byt wielokrot-

nie

sprawdzany w praktyce.

RECEPTURA

BISZKOPT
v' Jajka * 7 jajek catych i 3 z6ttka

v
v
v
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Cukier miatki * 20 dag
Maka * 15 dag
Masto « 6 dag

AN NN YN

NN NN -

Do wydrazonego tortu ktadziemy warstwami bitg
Smietane i okruchy wysuszonego ciasta (po 3 war-
stwy). Wierzch i boki pokrywamy bitg Smietang. Goto-
wy tort moze mie¢ ksztatt kopca.

Tort wktadamy na 4-5 godzin do lodéwki. Wyjmujemy
bezposrednio przed podaniem, gdyz nie lubi zbyt
dtugiego przebywania w cieple. Zaleca sie zjes¢ tort
w ciggu jednego posiedzenia. Na ogot nie nastrecza to
trudnosci.

Kakao « 5 dag (ciemne)
Zmiazdzone gozdziki ¢ kilka sztuk
Tabliczka gorzkiej czekolady
Rum « 1 tyzka

Smietanka « 3 tyzki

Szczypta soli

m
<

Soczyste pomarancze ¢ 4 sztuki
Z6ttka * 5 sztuk

Zelatyna * 1 tyzka

Cukier puder « 1 szklanka

Maka * 2 tyzki

Smietanka 35% * 350 ml

Cukier waniliowy * 2 opakowania



. Do rondla z grubym dnem wbijamy jajka i z6ttka.

. Wsypujemy cukier, szczypte soli i na malenkim ogniu
ubijamy puszysty krem.

. Zdejmujemy z ognia i ubijamy dalej, az masa
zgestnieje.

. Przesiewamy do miseczki make razem z kakao

i gozdzikami.

. Trzepaczka rézgowg lub drewniang topatkg mieszamy
mase jajeczng z maka.

. Wlewamy ciepte masto, jeszcze raz delikatnie
mieszamy.

. Przektadamy ciasto do posmarowanej mastem i opré-
szonej maka tortownicy. Pieczemy w temperaturze
180°C okoto 30 minut.

. Gotowy biszkopt po wystudzeniu wyjmujemy z formy,
zawijamy w folie i pozostawiamy, aby przez noc nabrat
czekoladowego aromatu.

. Potem przekrawamy na 3 czesci, skrapiamy rumem wy-
mieszanym z kilkoma tyzkami soku pomaranczowego
i przektadamy delikatnym kremem pomaranczowym.

10. Na krem Scieramy skorke z 2 pomaranczy, a ze wszyst-
kich wyciskamy sok. Wlewamy sok (powinna by¢ co
najmniej szklanka) i 50 ml $mietanki do rondla. Doda-
jemy skérke pomaranczowg, zagotowujemy na matym
ogniu.

11.Ucieramy zéttka z cukrem na puszystg mase. Miesza-
my 3 tyzki Smietanki z makg, dodajemy do zottek i jesz-
cze przez chwile ubijamy.

12.£3czymy powoli z gorgcym sokiem pomaranczowym,
gotujemy krotko na matym ogniu, ciggle mieszajac trze-
paczka. Gdy krem zgestnieje, zdejmujemy z ognia.

13.Namoczong zelatyne mieszamy z niewielkg ilosci wrzga-
cej wody.

14.Ubijamy schtodzong Smietanke z cukrem waniliowym,
mieszamy z zelatyng - najpierw dodajemy 2-3 tyzki,
potem catosc.

15.kgczymy delikatnie mase zottkowo-pomaranczowg
i Smietanke.

16.Wstawiamy na 30 min do lodéwki i gdy krem zacznie
tezed, przektadamy nim blaty biszkoptowe.

17. Gotowy tort smarujemy roztopiong ze Smietanka gorz-
kg czekoladg. Wstawiamy na kilka godzin do lodowki.
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TORT KAPUCYN




TORT WISNIOWO-CZEKOLADOWY



Jort wm%m//mwy R, mfg/m@wq

Bardzo lekki i piekny kolorystycznie tort, ktérym z przyja-
ciotmi witam jesien. Chetnie i bez wyrzutow sumienia cze-
stujg sie nim nawet osoby na réznych dietach po moim,
zgodnym z prawdg zapewnieniu, ze nie ma ani w ciescie,
ani w kremie nawet odrobiny masta.

RECEPTURA

BISZKOPT

v' Jajka * 5 sztuk

v' Biate wino * 4 tyzki

v' Cukier « 15 dag

v Starta skorka z 1 cytryny
v Maka * 12 dag

v Migdaty « 12 dag

ASA
Zelatyna * 8 tyzeczek
Biate wino + 0,25 litra
Cytryna ¢ 2 plasterki
Aromaty * 1 gozdzik, 1 laska cynamonu
Jajka ¢ 4 sztuki
Cukier waniliowy ¢ 1 torebka
Stodka Smietanka * 40 dag
Zageszczacz do Smietany * 2 torebki

DN N N U NN =<
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. Zbttka ucieramy z 10 dag cukru i skorkg cytrynowa.
. Ubijamy biatka na piane, dodajac reszte cukru i skorke

cytrynowa.

. Mieszamy piang, make, obrane i starte migdaty oraz

z6ttka.

. Napetniamy nattuszczong forme o Srednicy 26 cm, pie-

czemy 25-30 min w temperaturze 180°C.

. Zelatyne rozpuszczamy w wodzie, wino, plasterki cy-

tryny oraz przyprawy korzenne podgrzewamy i pozo-
stawiamy na 10 min.

. Zjajek, 15 dag cukru i wanilii ucieramy krem.
. Wlewamy gorace wino (przyprawy wyjmujemy) i ubi-

jamy w kapieli wodnej na gesty krem, mieszamy z ze-
latyng, chtodzimy.

. Zanim krem zacznie krzepng¢, mieszamy go ze Smie-

tang ubitg z resztg cukru i zageszczaczem.

. Biszkopt przecinamy na dwie czesci, kazdy blat skra-

piamy winem lub sokiem winogronowym i przekta-
damy kremem.

10.Wierzch obktadamy wypestkowanymi winogronami,

dodajemy kilka plasterkéw cytryny. tadnie wygladaja
winogrona w réznych kolorach i ksztattach, wieksze
przekrojone na pot.



11.Polewamy zastygajgca galaretka, najlepiej cytrynowa,
sporzgdzong wg przepisu, z dodatkiem wina. Robimy
to w 2 etapach: najpierw smarujemy galaretkg pot-
ptynng, ktéra dobrze pokryje catos$¢ i troche wsigknie

Jort @M@ @Mwa—m&m&wy

Przepis na ten oryginalny tort pochodzi od Marii Lemnis
i Henryka Vitri z ich ksigzki ,,Staropolska kuchnia”. Powat-
piewatam, czy w starych polskich kuchniach tak subtelne
wypieki naprawde wytwarzano, ale przekonatam sie, ze
w réznych dawnych poradnikach i wspomnieniach rze-
czywiscie przewijajg sie receptury na torty z kruchych
cienkich placuszkéw przektadanych piankowg masa.

RECEPTURA

KRUCHE CIASTO

v Maka * 25 dag

v Masto « 25 dag

v" Migdaty (obrane, zmielone) * 12 dag

v Jajka * 4 z6ttka jajek ugotowanych na twardo
v" Cukier waniliowy

w biszkopt, po pewnym czasie ktadziemy na owoce
grubszg warstwe pozostatej zastygajgcej galaretki.
12.Gdy galaretka stezeje zdejmujemy obrecz, smaru-
jemy brzeg tortu ubitg Smietang i ozdabiamy skorka

cytrynowa.

Tort jest najlepszy po 2-4 dniach lezakowania i spokojnie
moze czekac szczelnie zawiniety w folie na swa kolej, gdy
przed wiekszg imprezg mamy rece petne roboty. Kroimy
go w mate kawatki, poniewaz juz przy trzecim kesie mozg
i ciato zalewajg nam dopaminy, serotoniny i pozostate
hormony szczescia.

KREM DO PRZELOZENIA
v" Surowe biatka jajek * 4 sztuki
v" Cukier puder « 10 dag

v Marmolada morelowa ¢ 20 dag
v" Lukier

v" Cukier puder « 20 dag

v Marmolada morelowa * 12 dag
v" Sok z cytryny * 1 tyzka
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. Przygotowania do tortu nalezy rozpocza¢ w lecie,

od usmazenia marmolady morelowej, ktérg trudno
naby¢ w handlu. Chodzi o gestg, jednolitg w tekstu-
rze marmolade, wysmazong z owocow i cukru, bez
dodatku zeli i zagestnikow.

Na ciasto siekamy make, lekko schtodzone masto, mi-
gdaty, cukier i przetarte z6ttka. Dodajemy zapach, zle-
piamy szybko w kule i wktadamy na godzine do lodowki.
Ochtodzone ciasto dzielimy na 4-5 czesci i pieczemy
cienkie krazki, zbytnio ich nie rumienigc. Powinny byc
lekko ztote.

Na krem ubijamy na sztywno piane z cukrem, a nastep-
nie ucieramy drewniang tyzkg lub watkiem, dodajac

stopniowo marmolade, az do uzyskania pulchnego
kremu.

. Smarujemy réwnomiernie i sktadamy krazki ciasta,

pozostawiajgc wolny wierzch. Gére i boki tortu sma-
rujemy lukrem utartym z cukru pudru, soku cytryno-
wego i przetartej marmolady.

. Zanim lukier zastygnie, obsypujemy boki pokruszo-

nymi ptatkami migdatowymi. Wierzch zdobimy wedle
gustu, na przyktad rozetkami z potéwek migdatow
i listkéw wycietych z suszonej moreli.



