MIGDALOWY TORT BORYSA
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KRUCHE CIASTO : 500 g maki, 250 g masta, 100 g cukru pudru, 100 g posiekanych
migdatow

KREM MIGDALOWY : 400g masta, 1 szklanka cukru pudru (ok. 200g), 50 g zmielonych
migdatéw, 100 g zmielonych ziaren sezamu, 100 g suszonych moreli,

KARMEL : 1 szklanka cukru, sok z 1 cytryny

Przygotowac ciasto: mgke przesiaé na stolnice, wymieszac z cukrem, migdatami, dodac
zimne masto, posiekac na piasek, zagnie$¢ szybko ciasto. Podzieli¢ je na 5 porcji, 4 odtozy¢ do
lodowki, 1 rozwatkowac, wtozy¢ do tortownicy, piec 10 minut w temperaturze 180 stopni C. Tak
samo upiec pozostate porcje ciasta. Jeden placek przed pieczeniem pokroi¢ radetkiem na 12
trojkatdw.

Przygotowac¢ krem : sezam i migdaty wsypac na blache i zrumieni¢ w piekarniku. Morele
pokroi¢ w cienkie paseczki. Masto utrze¢ z cukrem, doda¢ migdaty z sezamem i morele,
dokfadnie wymieszac.

Przygotowacé karmel : cukier wsypac¢ na patelnie, dodac 3-4 tyzki wody i podgrzewac, az
cukier sie zrumieni. Dodac sok z cytryny, doktadnie wymieszac.

Na 4 catych plackach rozsmarowac krem, utozy¢ w tortownicy jeden na drugim. Na gorze
utozy¢ tréjkaty i posmarowac je karmelem.

Odstawi¢ w chtodne miejsce.
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