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Drodzy Czytelnicy!

Torty moga byé wspaniatym ukoronowaniem
kazdego przyjecia. Sq eleganckie, pieknie przystro-

Jjone, smaczne i wzbudzajag podziw.

Wiele osob wwaza je za bardzo trudne do wy-
konania, lecz my proponujemy torty, ktore zawsze
sie udajq!

Ciasto, ktore na pewno nie opadnie; dekoracja,
ktora nie sprawi klopotu; krem przygotowany
tatwo i szybko - oto niepodwazalne atuty naszych
propozycji.

Warto pamietaé, Ze sposob ozdobienia tortu
zaleze¢ powinien tylko i wylgcznie od wlasnej

fantazji. Naszq oferte prosimy traktowaé jako

"punkt wyjscia”.
WRrotce Swieta, Nowy Rok, karnawat...

A wiec mitej lektury

i... sSmacznego
zZyczy
Redakcja

Drodzy Czytelnicy!

Kurs marki niemieckiej stale rosnie. Powoduje
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sie z Waszym zrozumieniem i akceptacjq.

Od Czytelnikow, ktorzy jui zaprenumerowali
“Ciasta Domowe” na 1993 r., nie bedziemy pobie-
ra¢ doplat do korica okresu, na ktory zostala
wniesiona przedptata.
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Ulubieniec wszystkich:

TORT WISNIOWY
7E SCHWARZWALDU

Skiadniki:

125 g masta lub margary-
ny, 125 g cukru, 1 opako-
wanie cukru waniliowego,
5 jaj, 65 9 mondaminy (de-

likatnej maki kukurydzia-
nej), 65 g maki, 2 czubate
tyzeczki proszku do pie-
czenia, 100 g mielonych
migdatow, 125 g gorzkiej
czekolady; 7 tyZek kompo-
tu z wigni, 1/2 | Smietany,

1 stoik (460 g) wydrylowa-
nych wisni; tarta czeko-
lada do posypania.

W ten spos6b mozna uniknaé
sytuacji, gdy niezupetnie $wieze
jajo zepsuje smak catego ciasta. ‘

Nastepnie zoltka dodaé do
ttuszczu i cukru.

Make kukurydziang, make i

-
proszek do pieczenia przesia¢
przez sitko i wymieszaé. -
| :
I
dzanit:
Z rZ4 .
I 40 ebb prey . >
- -
| Tuszcz trzymadiokolo 1 go- | B e, ool _ R
‘ dziny w temperaturze pokojowej, Sktadniki doktadnie utrzeé¢ za |
by zmiekt, nastepnie wiozy¢ do pomocg miksera elektrycznego. !
| miski. -
Dodac¢ cukier i cukier wanilio- i . i
g £
e B
! |

| wac zottka. ‘

Przy ucieraniu recznym nale-
Zy pamietaé, zeby cukier ubié
bardzo doktadnie z ttuszczem.
Sygnatem, ze cukier sig rozpuscit
jest jasdniejsza barwa masy.

| Dopiero wtedy po jednym doda- przesiana make.

" Rozbi¢ jaja, oddzieli¢ z6ttka od
| biatek. Biatka odlozy¢ do osobnej
| miski, a zoltka do filizanki.

4

Wreszcie wsypac wezesniej



Z biatek ubi¢ bardzo sztywng
piane i wymieszac z utarta masa.
Na koricu wsypa¢ migdaty i startg
czekolade.

Nasmarowac tylko (!) dno
tortownicy o srednicy 26 cm i
wlac ciasto. Jezeli posmarowane
zostang réwniez boki, to lekkie
ciasto biszkoptowe na pewno
opadnie.

Piec ok. 40 min. w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 200

stopni.

Po upieczeniu ciasto zostawic
do ostygniecia w piekarniku, a na-
stepnie przekroi¢ na trzy warstwy.

Najtatwiej zrobic to uzywajac
wystarczjgco dtugiej i silnej ba-
wetnianej nici.

Dolng czes¢ nasgczy¢ kompo-
tem wisniowym i posmarowac
cienka warstwa bitej $mietany.

Potozy¢ na niej druga warstwe

| ciasta i jg rowniez skropi¢ kompo-

tem.

Nastepnie utozy¢ dobrze od-
sgczone wisnie | rowno rozsmaro-
wac bitg Smietane.

Przykry¢ trzecia warstwa, i
ostroznie przycisna¢. Skropic¢
kompotem i posmarowac bitg
émietana. To samo zrobi¢ z bocz-
na powierzchnia.

Dekorowac starta czekolada,
kwiatkami z bitej $émietany i wis-
niami.

[ ]




Sposth preg’”

Najlzejsze sa
torty owocowe:

TORT TRUSKAWKOWO-
-MARCEPANOWY

Sktadniki:
1 biszkopt o srednicy 26
cm, 2 jajka, 100 g masy
marcepanowej, 100 g
cukru pudru, 750 g trus-
kawek, 8 listkow biatej
Zelatyny, 200 g biafego
sera, 100 g cukru, po 2
1yZki soku cytrynowego i
likieru pomarariczowego,
400 g smietany, 100 g
konfitur malinowych,

orzeszki pistacjowe.

qc{z’d’l’ a:

1 gotowy biszkopt (lub upie-
czony na bazie 3 jaj, w piekarniku
nagrzanym do temperatury 175
stopni, przez 30—-35 minut), prze-
kroi¢ na trzy warstwy.

Mase marcepanowa zagniesé
z 50 g cukru pudru i rozwatkowac
na koto wielkosci ciasta.

Umyé¢ i odsaczyé¢ truskawki,
pokroi¢ na potéwki, 250 g odlozyé

| do garnirowania. Potowe pozosta-

tych poéwiartowac, reszte zmik-
sowac. W zimnej wodzie namo-

| czyc zelatyne.

Ser utrze¢ z 2 zottkami, resztg
cukru pudru, cukrem, sokiem cy-
trynowym i likierem pomaranczo-
wym.

Ubi¢ osobno $mietane i bial-
ka, nastepnie 1/3 Smietany zmie-
szac z piana. W wodzie na malym
ogniu rozpusci¢ zelatyne, nastep-
nie wymieszac jg z serem.

Na koncu doda¢ $mietane wy-
mieszanag z biatkami i pureé z
truskawek oraz poéwiartowane

| owoce.

Dolng warstwe ciasta posma-
rowac konfiturami i wylozy¢é masag,

marcepanowsg, postawié¢ na
tortownicy.

Bok formy obtozy¢ papierem i
zamkna¢ wokot tortu. Potowe kre-
mu serowego utozy¢ na warstwie
marcepanowe;.

Przykry¢ druga warstwa ciasta
i jg rowniez posmarowac konfitu-
rami i niewielkg ilogcig kremu.

Lekko przycisnaé ostatnig
warstwag, nastepnie posmarowac
ja reszta kremu serowego.

Na wierzchu utozy¢ truskawki
i wstawi¢ na 2 godziny do lodow-
ki.

Nastepnie tort wyjac z formy,

| ozdobi¢ kwiatkami z bitej Smie-
tany i pistacjami.

Jesli komus bardziej podoba
sie tort w ksztalcie serca, musi u-
piec biszkopt w specjalnej formie
o takim ksztalcie.

Takze w tym wypadku nalezy
wykonaé mase marcepanows i
krem serowy, jeszcze bardziej
dbajac o ich lekkosé.

Nasze babeczki z jagodami
upieklismy z ciasta do tortéw
owocowych w proszku. Sg bardzo
chrupigce.




Réwniez tutaj pod owoce
mozna wlozy¢ mase marcepa-
nowag, i krem serowy.

TORT CYTRYNOWY

Sktadniki:

1 biszkopt o Srednicy 26
cm, 3 biatka, 100 g cukru
pudru,400 g marmolady
pomarariczowej, 3 fyzki
likieru pomaranczowego,
6 listkow biatej Zzelatyny,
400 g biatego sera, 5 swie-
Zych cytryn , 1/4 | Smieta-
ny, 1 opakowanie proszku
do usztywniania $mieta-
ny, 100 g ptatkow migda-
fowych.

qc{ZM a:

Sposth pr4”

Biszkopt przygotowac tak jak

| W przepisie na s. 6, przekroi€ na
| trzy warstwy.

Podgrza¢ marmolade, prze-
trze¢ przez sitko | wymieszac z
likierem, nastepnie posmarowac
dwie nizsze warstwy.

W zimnej wodzie namoczy¢
Zelatyne.

Wycisnag¢ cztery cytryny, do-
dac cukier, cukier puder i ser;
doktadnie utrze¢, i jak w poprzed-
nim przepisie, dodac zelatyne.

Ubi¢ piane z biatek, doda¢ do
przygotowanej masy, a w razie
potrzeby dostodzi€.

Dolng warstwe ciasta utozy¢
na tacy, zamkngg¢ bok tortownicy i
natozy¢ nan potowe kremu.

Przykry¢ druga warstwa, cias-
ta, rozsmarowac na niej reszte
kremu i przykry¢ ostatnig,
warstwa.

Wstawic¢ na 2 godziny do lo-
dowki.

Nastepnie ubi¢ smietang,

| .dodajac proszek do usztywniania.

Piata cytryne umy¢ doktadnie
w goracej wodzie, pokroi¢ w cien-
kie plasterki.

Otworzy¢ forme, wyjac tort,
delikatnie zdja¢ papierowe brzegi.
Gorng powierzchnie i boki posma-
rowac smietana,

Dekorowaé kwiatkami'z bitej
$mietany, plasterkami cytryny i

| lekko uprazonymi ptatkami z
| migdaltow.

Natychmiast podawac.




pzqdzani®
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Migdaty pokroi¢ na cienkie
plasterki, bez obierania z btonki.

Uciera¢ margaryne o tempe-
raturze pokojowej z cukrem i ca-
tymi jajami, az do zupetnego roz-
puszczenia cukru. Zetrze¢ skorke
cytryny i zmieszaé z rumem, solg,
maka | maka ziemniaczana.
Doktadnie wymieszac.

Przygotowac i posmarowac
tluszczem dwie tortownice: jedng
o Srednicy 22 cm, drugg — 18 cm.

Do kazdej wtozy¢ warstwe
ciasta o wysokosci okoto 3 mm,

wyréwnag, piec 2 min. na kolor
jasnobrazowy w grillu lub w bar-
dzo nagrzanym piekarniku.

Powtornie natozy¢ cienkg
warstwe ciasta i piec, czynnosci
powtdrzy¢ po raz trzeci.

W tym czasie zmieszac 200 g

masy marcepanowej z kompotem
wisniowym i 50 g cukru pudru.

Potowe rozsmarowac na obu
ciastach, zapiec.

Po trzech kolejnych
warstwach ciasta, upieczonych
wg wskazowek podanych wyzej,
natozy¢ jeszcze raz warstwe ma-
Sy marcepanowej, piec rowniez
2 min.

Nastepnie utozyé warstwami
pozostate ciasto.

Gotowe wypieki pozostawic,
aby ostygty, na kuchennej kratce.
Posmarowaé podgrzanymi

konfiturami.

Dokladnie zagnies¢ z 200 g
cukru pudru reszte masy marce-
panowej, cienko rozwatkowac i
owinaé nig obie czesci tortu.

Zmieszaé 500 g cukru pudru i
wycisniety sok cytrynowy.

Nastepnie mniejszg czesé
ciasta utozy¢ na wiekszej.

Catos¢ zala¢ lukrem przygo-

towanym wczesniej z cukru
pudru, pozostwi¢ do wysuszenia.

Wykonanie

réz z marcepana:

100 g masy marcepanowe;]
zagniesc z 50 g cukru pudru,
zabarwi¢ barwnikiem spozyw-
czym i rozwatkowac cienko na
stolnicy wysypanej cukrem
pudrem.

Wycig¢ platki kwiatéw, rozwat-
kowujac cieniej na brzegach.
Nastepnie kazdy ptatek nalezy
okreci¢ wokoét wykataczki tak, ze-
by go na dole zacisng¢, pozosta-
wiajac otwartym od géry. W ten
sposob, ptatek po ptatku, powsta-
nie cala réza. Pamieta¢ nalezy,
ze wielkosc ptatkow powinna
wzrastac od srodka na zewnatrz.

Przymocowa¢ wykataczka np.
do jabtka i zostawi¢ do wysusze-
nia.

Liscie wycig¢ z masy marce-
panowej zabarwionej na zielono i
nacia¢ na brzegach.

Uzywajac szprycy dekorowaé
tort, przyozdobi¢ nastepnie réza-




mi i serduszkami wg wzoru na

| zdjeciu.

Sposob wykonania

serc z cukru.
Na kalce technicznej lub per-

gaminie utozy¢ foremki w ksztat-

cie serca. Otéwkiem odrysowac
| ksztatt, nastepnie kalke odwrocic,

Dokonczenie na nastepnej stronie!

maki ziemp;; A
leMmniac., :
Margaryna do o ~c2anej,

ni; X
ia formy, 6gp ' g mas

Lnir Ce&gﬁ_q;; -
S Wey, 10,
CUKIY pudy, 4 g5

kompoty wié .
Wisnio

IC we

4 tyzki konﬁ@_r; more?o
Wyeh, 1 biatko,



rysunek powinien by¢ widoczny.
Wykonac polewe z 1 biatka i
reszty cukru pudru. Szpryca obry-
sowac ksztatt serc. Pozostawi¢
do wyschniecia.

Nastepnie fyzeczka do kawy
| nala¢ mase do wnetrza serc.

4

Po wyschnieciu przylepi¢ na ;

brzegach mate cukrowe groszki.

Mozna tez, wg upodobania,
umocowac na dolnym brzegu lub
na przejsciu od duzego do mniej-
szego pietra malutkie cukrowe
kwiaty lub gwiazdy, tak jak na
naszym zdjeciu.

4"

| 1/21mleka, 50 g cukru

| ‘S)Pg@éé ,{)/"23"

A teraz przysmak alpejski:

SZWAJCARSKI
TORT WISNIOWY

Sktadniki: t
ORZECHOWY SPOD:

4 biatka, 100 g cukru, 1 0-
pakowanie cukru wanilio-
wego, 20 g mondaminy
(delikatnej maki kukury-
dzianej), 100 g mielon ch
orzechow laskowych;

| BISZKOPT: 2 jaja, 80 g
cukru, 1 ogakowanie

| cukru waniliowego, 4049
" mondaminy, 409 maki,

" 1 czubata fyZzeczka prosz-
. ku do pieczenia, kompot
wisniowy do nasgczenia;
" KREM: 45 g mondamin

150 g masta, 2 Z6ttka,
. 1-21yzki soku wisnio-
. wego, 2-3 fyzki galaretki
. wisniowej. .
. Do posypania prazone
| ptatki migdatowe oraz
. cukier puder.

pzqdeani®

Na orzechowy spod ubié
biatka z cukrem i z cukrem wa-
niliowym. Nastepnie doda¢
ostroznie orzechy wymieszane z
mondaming,.

Gotowym ciastem wypetnic¢
dwie posmarowane ttuszczem
fomy o Srednicy 26 cm, piec oko-
to 15—20 min. w piekarniku na-
grzanym do temperatury 200
stopni.

W tym czasie rozbi¢ jaja prze-
znaczone na biszkopt, oddzieli¢
z6ltka od biatek. Ubi¢ piane z
biatek i 2 tyzek zimnej wody, do-
dac cukier i cukier waniliowy.
Nastepnie rozprowadzi¢ w pianie
z6ttka, a na koricu make z mon-

daming, i proszkiem do pieczenia.



Tortownice o Srednicy 26 cm
posmarowac tluszczem tylko na
dnie (!), wla¢ mase biszkoptows i
piec okoto 35 min. w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 200
stopni.

Spody do ostygniecia posta-
wi¢ na kuchennej kratce.

Mondamine na krem wisnio-
wy zmieszaé z odpowiednig,
iloscig zimnego mleka. Reszte
mleka zagotowac z cukrem, do-
da¢ mondamine z mlekiem, mie-
szajac, jeszcze chwile gotowac.

Powstaty budyn wla¢ do miski

i pozostawi¢ do ostygniecia.

Nastepnie dodaé zéttko i
tluszcz o temperaturze pokojowej,
wszystko utrzeé mikserem recz-
nym.
Doda¢ sok wisniowy zmiesza-
ny z galaretka wisniowa,.

Spod orzechowy nasaczyc 2
tyzkami kompotu wisniowego i
rozsmarowa¢ na nim 1/4 kremu
wisniowego.

Na wierzchu potozy¢ spéd
biszkoptowy, nasgaczy¢ 3—4 lyz-
kami kompotu wisniowego, pow-
tornie rozsmarowac 1/4 kremu
wisniowego. Nakry¢ drugim spo-

dem orzechowym, nasgczy¢ go
2—4 tyzkami kompotu wisniowe-
go.

Reszte kremu wisniowego wy-
korzysta¢ do smarowania gornej
powierzchni i bokow tortu.

Migdatami, uprazonymi
uprzednio na patelni bez ttuszczu,
posypac boki tortu.

Tort wstawié do lodéwki, po-
dawac posypany cukrem pudrem.

FEr




Na biszkoptowy spod rozbic
jaja, oddzieli¢ zottka od biatek.
Ubi¢ bardzo sztywng piane z bia-
tek i 4 tyzek zimnej wody.

Delikatnie mieszajgc dodawac
kolejno wszystkie zoltka.

g

YR RO
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Mondamine zmieszaé z maka,
i proszkiem do pieczenia, dodaé
do piany. Na koricu rozprowadzi¢
w ciescie roztopiony, a pézniej
schiodzony, lecz jeszcze plynny
tluszcz.

Mase podzieli¢ na pét. Do jed-
nej potowy dodaé kakao, do dru-
giej migdaty.

Nastepnie oba ciasta wla¢ do

| dwdch tortownic o $rednicy 24 cm,

ktérych dna (tylko!) wezesdniej zo-

staly posmarowane ttuszczem.
Piec okoto 30 min. w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200
stopni.

W tym czasie wymieszac
mondamine na krem z mlekiem i
kakao. Reszte mleka zagotowaé
z cukrem, doda¢ mleko z monda-
ming i kakao, jeszcze chwile go-
towag.

Budyn wlaé¢ do miski, pozosta-
wi¢ do ostygniecia, nastepnie u-
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Torty czekoladowe
dla takomczuchow

TORT "AIDA”

Sktadniki:

BISZKOPT:

4 jaja, 4 tyzki zimnej wod
160 g cukru, 1 opakowa-
nie cukru waniliowego,
80g mondaminy (delikat-
nej maki kukurydzianej),
80 g maki, 1 czubata {y-
Zeczka proszku do piecze-
nia, 50 g masta lub mar-

garyny, 25 g kakao, 25

mielonych migdatow;
NADZIENIE:

2 {fyZki konfitur morelo-
wych;

KREM:

25 g mondaminy, 25 g ka-
kao, 1/4 I mleka, 50 aq

cukru, 100 g masta lub
:'Jargaggny, 4 {yZki winia-
ku;

POLEWA:

1 biatko, 2 tyzki Winiaku,
250 g cukru pudru, tarta
czekolada do posypania.

trzeé z ttuszczem o temperaturze
pokojowe;.

Otrzymany krem potaczy¢ z
winiakiem (dla zaostrzenia sma-
ku).

Ciasta po upieczeniu pozosta-
wic do ostygnigcia, nastepnie
kazde z nich przekroi¢ na dwie
czesci. Jedng warsiwe ciemnego
ciasta polozy¢ na tortownicy, po-
smarowac potowg kremu, przy-
kry¢ jednym jasnym spodem, po-
smarowaé morelowymi konfitu-

| rami i czynnosci powtorzy¢.

Biatko przeznaczone na pole-
we ubi¢ z 1 fyzkg wody i winia-
kiem, dodawac stopniowo cukier
puder az do powstania jednorod-
nej masy. Nastepnie réwnomier-
nie polac nig tort. Zanim polewa
ostatecznie zastygnie, posypaé
startg czekolada. ]

TORT CZEKOLADOWO-

-KAWOWY
Sktadniki:
CIASTO:
150 g masta lub margary-
ny, 150 g cukru, 1 opako-
wanie cukru waniliowego,
2 jaja, 50 g mondaminy
(delikatnaj maki kukury-
dzianej), 200 g maki, 30 g
kakao, 3 czubate tyzeczki
proszku do pieczenia,
1/8 | mleka;
MASA: 2 tyzki konfitur
pomarariczowych, 5 fyzek
likieru pomarariczowego;
KREM:
100 g czekolady, 1/8 |
Smietany, 2 fyzeczki kawy
rozpuszczalnej;
POLEWA:
150 g cukru pudru, 30 g
kakao, 4 tyzki likieru ka-
wowego, 2 fyzeczki kawy
rozpuszczalnej, 20 g
ttuszczu kokosowego;
(do dekoracji) posiekane

migdaty.

S’pas’ﬁ pred

Migkki ttuszcz utrzec z

cukrem, cukrem waniliowym i ja-

i qﬁ{za,u'a:

“r”
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jami. Mondamine przesia¢ z ma-
ka, kakao, i proszkiem do piecze-
nia, doda¢ mleko, wymieszac.

Przela¢ do uprzednio nattusz-
czonej tortownicy o $rednicy 26
cm i piec okoto 40—45 min. w pie-
karniku nagrzanym do tempera-
tury 200 stopni.

Nastepnie wyja¢ tort z formy,
odfozy¢ do ostygniecia na kratke
kuchenna, nastepnie przekroi¢ na
trzy warstwy.

Konfitury wymieszac z likie-
rem pomaranczowym, rozsma-
rowaé rownomiernie na dwoch
dolnych warstwach.

Czekolade przeznaczong na
krem potamac na kawatki i, aby
zmiekta, podgrzac w kapieli wod-
nej.

Ubi¢ $mietane, tyzka dodawacé
czekolade, nadal ubijajgc. Pow-
statym kremem posmarowac dwie
dolne warstwy, przykry¢ od gory
trzecia.

Wymieszac cukier puder, ka-
kao, likier kawowy i kawe roz-
puszczalng oraz podgrzany
tluszcz kokosowy i doktadnie
utrzeé. Otrzymang masg polac¢
tort.

Zanim polewa zakrzepnie,

boki tortu posypa¢ migdatami.
[ ]
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Wytworny smakotyk
z Budapesztu:

TORT "DOBOSZ”

Sktadniki:
CIASTO: 4 jaja, 175 g
cukru, 150 g maki;
oprocz tego:
175 g cukru, 3 biatka,
175 g cukru pudru, 225 g
margaryny deserowej,
100 g czekolady, 50 g
platkow migdatowych.

qC{Za’f"a :

gﬁo€55 preg”

Utrze¢ jaja i stopniowo doda-
wacé cukier przeznaczony na
| ciasto. Nastepnie ubija¢ na pa-
rze, az do powstania gestego,
jednorodnego kremu.
Doda¢ przesiang make i
ostroznie wymieszacé.

Narysowaé okrag o srednicy

. wielkosci i do jej wnetrza natozy¢é

24 cm na bibule do pieczenia lub
uzy¢ bibuty z nadrukowanym juz
odpowiednim okregiem

i E

Bibute utozy¢ na blasze, wne-
trze okregu wypetni¢ ciastem.

Mozna na bibule postawi¢
otwierang forme o odpowiedniej

A

niewielkg czesc ciasta. Forme
otworzy¢ i ostroznie zdjac.

Piec 7—10 min. w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200
stopni.

kolejng czes¢ ciasta i upiec, po-
winno wystarczy¢ na 6 plackow.

Wyréwnaé boki jeszcze gorg-
cych plackow i pozostawic¢ do
ostygniecia.

175 g cukru usmazy¢ na jasny
karmel, tzn. cukier ma sie tylko
stopi¢ i przybra¢ z6ita barwe,
ciemny karmel bedzie zbyt gorzki!

Jeden z plackéw posmarowac
jeszcze cieptym karmelem, na-
stepnie szybko pokroi¢ go na 12
kawatkéw nozem posmarowanym
olejem.

Biatka przeznaczone na mase
bezowa ubi¢ na parze z cukrem
pudrem.

Starannie utrze¢ margaryne o
temperaturze pokojowej. Wcigz
ubijajac dodawaé mase bezowa,.

Potamac¢ czekolade i roztopi¢
na parze, nastepnie lekko ostu-
dzi¢ i, ubijajac, rowniez doda¢ do
margaryny.

Otrzymang masg, (ok. 2/3 por-
cji) posmarowac placki i utozy¢
jeden na drugim. Reszta masy
posmarowac gorng powierzchnie i
boki tortu, wyciskajac kwiatki wg
uktadu na zdjeciu.

Kawalki ciasta z karmelem
utozy¢ skosnie na wierzchu, lekko
przyciskajac.

Ptatki migdatowe uprazy¢ bez
ttuszczu na patelni, po czym po-
sypac nimi brzeg tortu.
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ko o Kremach

To trzeba wiedziec:
Do sfodzenia kremdw robio-
nych na bazie masta nalezy uzy-
wac wytgcznie cukru pudru, 1gczy
sie on bowiem znacznie fatwiej z
masfem i innymi skfadnikami.
Przed uzyciem powinno sie go
przesiac.

Chfodny budyri, zazwyczaj
nazywany puddingiem, nadaje
kremowi objetosc i odpowiednig
gestosé.

Wszystkie skfadniki powinny
miec w chwili uzycia te samg
temperature, tzn. masfa mozna
uzywac dopiero w godzine po
wyjeciu z lodowki.

Masto nalezy ucierac bardzo
starannie, az do chwili, gdy staje
sie biafawe, a w momencie wy-
ciggania {yzki tworzg sig ostre
korice.

Masto dodajemy 1yzkag do
chtodnego budyniu.

Krem doprawia sie nastepnie
rozpuszczalng kawa, jesli potrzeb-
ny jest krem kawowy.

(dokoriczenie na nastepnej stronie)



Krem czekoladowy uzyskamy
dodajgc gorzkg czekolade, ktérg
wezesniej nalezy rozpuscic na pa-
rze z dodatkiem mieka lub kawy.

Krem owocowy z mrozonek:
owoce po rozmrozeniu ogrzewac
przez chwile w wodzie, gdyz krem
moze sie nieco zwazyc, jesli
skfadniki bedg miafy rézng tem-
perature.

Jesli krem na masle mimo
wszystko zwazyf sie, nalezy do-
dac 2 fyzki przesianego cukru

pudru i ubijac nadal na parze (tym
razem ’letnigj”).

Jesli na 250 g masfa przypa-
dajq 3 jaja powstaje bardzo deli-
katny krem.

Nalezy je doktadnie ubijac na
parze z cukrem pudrem i z cuk-
rem, az do zgestnienia. Nastepnie
mase z jajek ucierac jeszcze na
zimno, potem bardzo ostroznie
dodawac utarte masfo.

Jesli tort frzeba udekorowac
kremem, a nie ma odpowiednigj

szprycy, mozna w tym celu od-
cigc rég woreczka foliowego i, po
napeinieniu kremem, wyciskac na
lorcie potrzebne ksztafty.

Tym sposobem nie mozna
wykonac zygzakéw o ostrych ka-
lach, ale efekt bedzie i tak zado-
walajgcy.

Nic prostszego:
TORT SWIATECZNY

Sktadniki:

1 opakowanie ciasta
“murzynka” w proszku,
aromat migdafowy, 125 g
masta lub margaryny, 3 ja-
ja, 325 g masy marcepa-
nowej, 125 g cukru pudru,

150 g polewy nugatowo—
—orzechowej, 12 migdatow

bez btonki, 1/2 sfoika kor_r-
fitur morelowych, 2-3 fyz-

ki rumu.



prqdzan®

gtpga’éé {Wozy

Ciasto wykonac wg wskazé-
wek na opakowaniu, dodajgc
tluszcz, jaja i 3 tyzki wody. Wlaé
do posmarowanej ttuszczem for-
my o $rednicy 20 cm i piec 1 go-
dzine w piekarniku nagrzanym do
temperatury 200 stopni.

Nastepnie tort wyjac z formy,
pozostawi¢ do ostygniecia, po
czym przekroi¢ na trzy warstwy.

125 g masy marcepanowej

zagniesc¢ z polowa przesianego
cukru pudru, rozwatkowac do

2 mm grubosci na stolnicy wysy-
panej cukrem pudrem.

Teraz wyciac¢ pasek o diu-
gosci i szerokosci boku oraz koto
o $rednicy tortu.

Polewe nugatowa podgrzac
na parze, dodaé migdaty, po-
zostawi¢ do zastygniecia.

Reszte masy marcepanowej
utrzeé z 3 tyzkami konfitur more-

| lowych i rumem na puszystg ma-

se. Posmarowac nig wszystkie
warstwy ciasta i utozy¢ jedna na
drugie;j.

Réwniez gérng powierzchnie i
bok tortu posmarowac konfiturami

przetartymi przez sitko.

Na gérng powierzchnie i na
bok natozy¢ przygotowang mase
marcepanowa, ostroznie, lecz
dos¢ mocno przycisngg.

Ozdobi¢ resztg polewy nuga-
towej, tak jak pokazano na zdje-
ciu i "przyklei¢” migdaty.

Rada:
Ciasto, w zaleznosci od upo-
doban, mozna nasgczy¢ rumem.
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Smaczny i tatwy do
wykonania:

TQRT ANANASOWO-
~SMIETANKOWY

Skiadniki:
lbﬂszkgpﬂﬁ@ﬂicxﬂ:
25 cm, 3 jaja, 1 duza pusz:
ka ananasow w kawai-

kach, 100 g ptatkéw mig-
qa_fgwquiépf_aﬂ@,w_tﬁa@j
zelatyny, 750 g Smietany.

_Lﬂi&ifim_lkf_@icﬂk@:




dzanit:

gﬁos’éf' proyt

Biszkopt (gotowy lub przygo-
towany na bazie 3 jaj, upieczony
w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 175 stopni przez okoto
30-35 min) przekroi¢ na trzy
warstwy.

Ptatki migdatowe przez chwile
uprazy¢ na patelni bez ttuszczu.

Powinny by¢ jasnobrazowe
(zbyt ciemne beda gorzkie). Przy
prazeniu nalezy je delikatnie mie-
szaé.

Kawatki ananasa odsaczy¢ na
sitku, 16 kawatkow odtozy¢ do

| garnirowania, pozostate drobno

pokroi¢.

Ubi¢ na sztywno $mietane z
cukrem, okoto 2/3 porcji zmieszac
Z ananasem i rumem.

f/ao@a’f przygatowana

Zelatyny

Zelatyne moczy¢ przez 10 mi-
nut w zimnej wodzie.

Nastepnie wyjac i wraz z wo-
dg przelac do matego garnka.

Lekko podgrzewac i mieszac
az do catkowitego rozpuszczenia.

Zelatyne nieco schiodzic i jesz-

cze plynng wymieszac z piang (lub
z bitg smietang z ananasami).

Bok tortownicy owina¢ papie-
rem do pieczenia i postawi¢ na
dnie formy.

Dolng czesc tortu wstawic do
wnetrza formy i nasgczy¢ 3 fyzka-
mi soku ananasowego, na wierz-
chu potozy¢ potowe ananasow.

Nastepnie przykry¢ kolejna,
warstwa ciasta, rowniez jg nasa-
czajac i posmarowac bitg Smie-
tana.

Potozy¢ ostatnig warstwe
ciasta. Tort wstawi¢ na okoto 2
godziny do lodéwki, $mietana mu-
si bowiem zupetnie stezeé.

Przed podaniem otworzy¢ bok
formy, zdja¢ papier do pieczenia,
bok posmarowac reszta smieta-
ny, a na wierzchu wycisnaé
kwiatki.

Zdobi¢ ptatkami migdatowymi

i ananasami.
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Fotografia tortu na s. 32

gpﬂf y 4 F,ozﬂzqa/zan a:

Odlac 4 tyzki mleka i wymie-
szac¢ dokfadnie z budyniem w
proszku.

Z lodéwki wyjaé margaryne.

Reszte mleka zagotowac z
cukrem, na chwile zdjac¢ z ku-
chenki i wia¢ rozrobiony budyn,
nastepnie znéw postawi¢ na ku-
chence, gotowac krotko, ciagle

mieszajac. Pozostawi¢ do osty-
gniecia.

Migkki ttuszcz utrzeé w wyso-
kiej misce, tyzka dodawac kolejno
budyn, cukier puder i aromat ru-
mowy, doktadnie ucierajac.

Tortownice nasmarowac
ttuszczem na dnie i po bokach.

Te sama czynno$¢ powtorzyé
z podgrzang marmolada...

Nastrojowy

»PODCHMIELONY” TORT

Skiadniki: ‘

25049 biszkoptow zamiast
spodu tortowego:

procz tego:

1/2 | mleka, 1 opakowanie
budyniu waniliowego,

5 fyzek cukru, 250 g mar-
garyny deserowej, 3 fyzki

cukru pudru, kilka kropel
aromatu rumowego lub
waniliowego, 2 tyzki :
portwajnu i 2 tyzki likieru
jajecznego, troche mar-
molady malinowej.

10-12 buteleczek czeko-
ladowych z likierem h_:b
rumem (dla dzieci — bez
alkoholu), troche karmel_u
z orzechami i migdatami,
6 krazkow czekolado-
wych, krazki cukrowe,

1/8 1 $mietany.

Nastepnie naktadac¢ warstwy
przestrzegajac kolejnosci.

Dno gesto wytozy¢ biszkop-

tami.

konaé kwiatki ze $mietany lub z
kremu i kazdy przykryé cukro-
wym krazkiem.

Kolejny krag utworzg kwiatki
ze Smietany i z kremu.

Nastepnie w kwiatuszki kre-
mowe wcisngc po 1 buteleczce, a

Tort wstawi¢ do lodowki, a po-
tem wyja¢ z formy.
Ubi¢ na sztywno Smietane.

W Srodek tortu wstawi¢ bute- puste miejsca wypetni¢ potowka-
leczke.

mi krazkow z czekolady, tak jak
widac na zdjeciu.

Resztg sSmietany i kremu
ozdobic brzeg tortu.

Nastepnie wokét niej zrobié
wianuszek z bitej Smietany.
Posypa¢ karmelem z orzecha-
mi i migdatami. Na obwodzie wy-

Likier jajeczny wymieszac z wi-
| nem i posmarowac nim biszkopty.
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Dla najwybredniejszych
smakoszy:

TORT NUGATOWY

Sktadniki:

CIASTO: 200 g masta,

1 torebka zapachu c -
nowego w roszl_ru 2009
cukru, 4 jaja, 1 biatko,

200 g maki, 2 fyzeczki

proszku do pieczenia; :
KREM: 50 g maki ziemnia-
czanej, 1 Zottko, 1/2 | mle-

ka, 125 g masta lub mar-
garyny, 2 opakowania nu-

gatu orzechowego, listki

zekoladowe do zdobie-

czeKolagowe do U=

nia.

‘ Placki zostawié¢ do ostygniecia

| czang i z6itko wymieszaé z matg
‘ iloscig zimnego mleka.
Reszte mleka zagotowac z
I cukrem, doda¢ przygotowana ma-
‘ ke ziemniaczang, ponownie zago-
| towac.
Zdjaé z kuchenki, dodaé resz-
. Wszystkie sktadniki ciasta . te masy nugatowej, nastepnie
| zagniesc i wyrobi¢, nastgpnie po- | ostudzié. Dodawa¢ stopniowo
dzieli¢ na 5 czesci. tluszcz o temperaturze pokojowej
| Kazda z nich osobno rozwat- uciera¢ az do powstania pienis-
| kowac i piec na zlotobrazowo ‘ tego kremu.
‘ okoto 1015 min. w temperaturze Pozostate placki posmarowaé
225 stopni, w tortownicy o $red- ‘ kremem i utozyé jeden na drugim,
| nicy 26 cm. ‘ przy czym na wierzchu powinien
znalez¢ sie placek posmarowany
masg nugatowa.
Wycisna¢ kwiatki z kremu i
| ozdobi¢ czekoladowymi listkami.
‘ Tort wstawi¢ do lodéwki na kil-
| ka godzin przed podaniem.
‘ [ ]

ff’os’a’é Pr"zgff‘zqdza”"“"

na kratce kuchennej.
Mase nugatowa rozgrzaé na ‘
parze, nastepnie posmarowc nig
jeden z plackéw i odtozyé do
ostygniecia.
W tym czasie make ziemnia-




Sprébuj koniecznie!
TORT "KRAMBAMBULI”

Skiadniki:

CIASTO:

260 g margaryny, 100 g
cukru, 6 jaj, 250 g maki,

2 fyzeczki proszku do
pieczenia, 100 g biatej
czekolady, 50 g tartej
czekolady;

MASA:

300 g tHustego biatego
sera, 4 zoitka, 4 fyzki
cukru, 2-4 fyZki likieru
wisniowego, 700 g od-
sgczonych wisni ze
stoika, 150 g konfitur
wisniowych;

DO ZDOBIENIA:

150 g masy marcepano-
wej, 100 g cukru pudru,

2 tyzki likieru waniliowego
lub jajecznego, kilka
kropli zoftego barwnika
spozZywczego;

procz tego: 1 kubek smie-
tany, 2 tyzki cukru, czer-
wony barwnik spoZywczy,
kwiatki z cukru.

nia.

fpo@éﬁ faﬁzgﬁzqc{za

| Tluszcz starannie utrze¢ z
cukrem.
Stopniowo dodawa¢ zottka.
Dodaé make przesiang z
proszkiem do pieczenia, nadal
| ucierat.

Czekolade potamac na kawat-
ki, wiozy¢ do matego garnka.

Stopi¢ w wysokiej temperatu-
rze na parze.

Nastepnie dodawac tyzkami
do ciasta.

Z biatek ubi¢ sztywna piane,
dodac startg czekolade...

Wytozyé papierem do piecze-
nia tortownice o Srednicy 26 cm.

Za kazdym razem wktada¢ do
niej 1/4 ciasta i piec okoto 12 min.
w piekarniku nagrzanym uprzed-
nio do temperatury 250 stopni.
Nastepnie placki pozostawi¢ do
ostygniecia na kratce kuchennej.

Ser utrzeé na krem z zéttkiem,
cukrem i 1-2 tyzkami likieru

wisniowego.

Wisnie przetrze¢ przez sitko,
dodaé do kremu.

Podgrzac konfitury, przetrze¢
przez sitko i utrze¢ z resztg likieru
i smarowac placki.

Jeden z plackéw potozy¢ na
tortownicy, posmarowac 1/3 kre-
mu, i w ten sposéb posmarowaé
po kolei wszystkie placki. Ostatni
z nich silnie przycisnag.

Mase marcepanowg zagniescé
z cukrem pudrem i likierem wani-
liowym lub jajecznym, dodajac w




razie potrzeby barwnik spozyw- sypanej cukrem pudrem...
czy.

Rozwatkowac na stolnicy po- | ... wykroi€ koto o $rednicy tortu.

"Przyklei¢” na gornej
powierzchni tortu.

Dokoriczenie na nastepnej stronie.
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ta koricowka, i wycisngg spirale ‘
wzdtuz brzegu tortu. - Czas na

rozowo—czerwony tort:

WARSTWOWY TORT
MALINOWY_

Wg wzoru na zdjeciu (strona
27) przyklei¢ kwiatki z cukru uzy-
wajgc do tego celu $mietany lub

kremu. Sktadniki:
CIASTO: 600 g maki,
300 g delikatnej marga-
: Rada: : _ ryny, 150 g cukru, 1 opa-
T 5 Jesli do smarowania tortu uzy- kowanie cukru waniliowe-
Smietang ubi¢ na sztywno z wa sie kon_fitur, naleiy pami@tac? @ | go, 2 jaja;
cukrem, zafarbowaé na jasno- ich ogrzaniu, przetarciu przez sit- MASA: 200 g serka homo-

rozowo barwnikiem spozywezym. | ko i doktadnym wymieszaniu z

odpowiednim ptynem.
Napetni¢ nig szpryce z okrag- | |

genizowanego, 500 g
swiezych lub mroZzonych

malin, 400 g smietany,

2 opakowania proszku do
usztywniania piany, 3 {yz-
ki cukru, 12 ptatkow biatej
lub czerwonej Zzelatyny,

4 1yzki gestego soku mali-
nowego, cukier puder do

posypania.




o
zgﬂ@‘{z g

g’,,aga*é pr

! Make zagnie$¢ z margaryna,
pokrojong na mate kawatki,
cukrem, cukrem waniliowym i ja-
jami, wyrobi¢ ciasto.

! Uformowac kule i wiozy¢ do
| lodéwki na 30 minut.

Teraz nalezy zrobic pie¢ row-
nych plackow; najtatwiej zrobic to,
poki ciasto jest jeszcze sprezyste.

Okoto 1/5 ciasta rozwatkowaé
migdzy dwiema warstwami folii.
Nastepnie zdjgé gorng

- warstwe folii.
(Patrz nastepny rysunek u géry).

5

Postawi¢ na ciescie bok
tortownicy i odcig¢ wystajgce

brzegi ciasta.

Czynnosci powtarzaé¢ az do
momentu przygotowania pieciu
rownej wielkosci krazkéw z cias-
ta. Nastepnie utozy¢ je jeden na
drugim i wstawi¢ do lodéwki na
okoto 30 min.

Po wyijeciu piec kolejno w
tortownicy.

Najtatwiej uktada sie je na dnie
formy za pomocg warstwy folii,
ktéra zapobiega przetamaniu.

Jezeli zamiast przezroczystej
folii uzywana jest folia aluminio-
wa, ciasto mozna piec bezpo-

Srednio na niej, zamiast w formie.

Temperatura i czas pieczenia:
10 minut w temperaturze 175
stopni.

W tym czasie maliny podgrzaé
z cukrem.

Zelatyne moczyé w zimnej
wodzie przez okoto 10 min., lekko
wycisngc i rozpusci¢ w zdjetych z
kuchenki, goracych jeszcze mali-
nach. Ostudzi¢. Gdy masa zaczy-
na tezec¢, dodawac kolejno serek
homogenizowany i $mietane ubitg
z proszkiem do usztywniania
(niewielka ilos¢ Smietany nalezy
odtozy¢ do garnirowania).

Jeden z plackéw utozyé na
tortownicy, posmarowac jedng
czescig kremu, przykry¢ drugim
plackiem, skropi¢ go sokiem ma-
linowym (tak samo trzeci i czwar-
ty), zanim zostanie posmarowany
kremem i przykryty kolejnym plac-
kiem.

Ostroznie nacisngg¢ ostatni
placek, posmarowac cienka
warstwg kremu i grubo posypac
cukrem pudrem.

Dekorowa¢ kwiatkami z bitej
smietany i kremu oraz malinami.

Rada:

Jesli swieze maliny sg nie-
dostepne, lepiej jest wykorzystac
owoce w galaretce niz mrozonki,
ktore po rozmrozeniu nie majg
najtadniejszego wygladu ani
wiasciwego smaku.
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Klasyczny smakotyk:

TORT RUMOWY

Sktadniki:
CIASTO: 250 g masta lub
margaryny, 250 g cukru,
1' opakowanie cukru wani-
liowego, 6 jaj, 100 mon-
daminy (delikatnej maki
kukurydzianej, 150 g ma-
ki, 2 czubate Zeczki
proszku do pieczenia;
DO NA SACZENIA: rum 2
KREM:- 45 mondamin
121 mleka, 100 g cukru,
1/2 laski wanilii, 150 g
masta lub margaryn
34 tyzki rumu, biafe listki
c;_rekoladowe do zdobie-
nia.

ff’o@o’ﬁ Fﬁzg/r&zﬁia’m”’a"

Ttuszcz wyjaé z lodéwki, po-
czekaé az uzyska temperature
pokojowa i wiozy¢ do wysokiej

niliowy, 5 jaj i 1 biatko.

Make zmiesza¢ z mondaming,
i proszkiem do pieczenia, prze-
sia¢ do miski.

Wszystkie sktadniki doktadnie
utrzec. Najlepiej wykonac te czyn-
nosé recznym mikserem ustawio-
nym na najwieksza predkos¢. Po
okofo 2 min. masa zostanie utar-
ta.

Posmarowac¢ ttuszczem
tortownice i wkiada¢ do niej za
kazdym razem okoto 1/6 ciasta.
Piec 10-12 min. w temperaturze
200-225 stopni na kolor zéttozio-

ty.

Inny sposéb wykonania poda-
no na stronach 14i 15.

Cienkie placki pozostawi¢ do
ostygniecia.

W tym czasie utrze¢ monda-
mine przeznaczong na krem z 1
zottkiem i 4 tyzkami zimnego mle
ka.

Reszte mleka zagotowac z
cukrem i przekrojona wzdtuz las-
ka wanilii.

Zdja¢ z kuchenki, doda¢ roz-
robiong mondaming, jeszcze raz
krétko gotowac.

Wyija¢ laske wanilii.

Ostudzi¢ budyn.

Miekki ttuszcz ucieraé, doda-
jac tyzka na zmiane budyri i rum,
az do powstania jednorodnego,
lekkiego kremu.

Ostudzone placki nasaczy¢
rumem, posmarowac kremem i
utozyé jeden na drugim.

Przed podaniem tort posypaé
cukrem pudrem i ozdobié czeko-
ladowymi listkami (lub kulkami ru-
mowymi).

Rada:

Tort diuzej zachowa $wiezos¢
i intensywny smak, jesli zamiast
cukru na wierzchu, uzyjemy pole-
wy z rumu i cukru pudru.

miski. Dodaé cukier, cukier wa-
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