ORZECHOWO - CZEKOLADOWY TORT Z GRENOBLE
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Potrzeba: 4 jajka, 280g cukru, tyzeczke proszku do pieczenia, 280g mielonych orzechoéw,
najlepiej wtoskich, torebke cukru waniliowego.

Z6ttka sie uciera z cukrem, biatka ubija na piane ze szczypta soli. Pod koniec ubijania dodaj ze
dwie tyzki cukru, piana bedzie sztywniejsza. Wrzuca sig ubitg piane do zottek, miesza, potem
wsypuje orzechy i proszek, miesza delikatnie, wyrzuca na tortownice i piecze przez 45 minut w
temp. 180°C.

Krem: 200g czekolady, 2.5dl $mietanki stodkiej kremowki, 4 tyzeczki kawy rozpuszczalnej
. Wszystko razem doprowadzi¢ do wrzenia ciggle mieszajac, ostudzic.

Oryginalny przepis: Przecig¢ biszkopt wzdtuz na pot, przetozy¢ kremem, posmarowac tez
wierzch i boki. Posypac kakao lub tartg czekolada i udekorowaé potbwkami orzechow wioskich.
Moja modyfikacja, taki jest moim zdaniem sporo lepszy: Tort trzeba przecig¢ wzdtuz na 3
czesci, nakropi¢ rumem, ubic 2,5dl
Smietany kwasnej

ze

1 dl Smietanki kremowki i paczka cukru waniliowego

. Jako pierwszg warstwe da¢ krem czekoladowy, przykry¢ kawatkiem biszkopta, natozy¢ bitg
Smietane, przykry¢, posmarowac wierzch resztg kremu czekoladowego, udekorowaé potéwkami
orzechéw wioskich i ptatkami migdatéw. Smietana dodaje nieco lekkoéci, a rum aromatu, a tort
duzo tadniej wyglada z ptatkami migdatéw niz z kakao.
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