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Tort makowo-kawowy

. Autor: Matematyczka 1 G) ﬁ [

‘} Przepiséw: 45 Ocena: 963 >60s. >60min érednie przystepne

Sktadniki:

- CIASTO:

- mak, 2/3 szklanki

- jajka, 5 szt.

- cukier, 1 czubata szklanka

-maka, 1i 1/5 szklanki

- cukier waniliowy, 1 szt.

- proszek do pieczenia, 2 tyzeczki

- KREM:

- mleko, 1 szklanka

- budyn karmelowy/tofi, 1 szt.

- masto, 1 kostka

- cukier puder, 2/3 szklanki

- cappucino waniliowe w proszku, 5
petnych tyzek

- Do nasgczenia: szklanka mocnego,
stodkiego naparu kawy

- Dekoracja: biata czekolada 200g,
kostka ciemnej czekolady

Sposéb przygotowania:

1

Mak zala¢ wrzgcg wodg. Nastepnego dnia gotowad go w tej samej wodzie przez 30 min.
Osgczyc i osuszyc na Sciereczce.

Zottka utrzec z cukrem i cukrem waniliowym, wymieszac¢ z maka, makiem i proszkiem do
pieczenia. potgczyc z piang z biatek, wymieszac. (ja zmiksowatam bo sie robity grudki).
Tortownice o Srednicy 26cm, wytozy¢ papierem do pieczenia i wyla¢ na nig cisto. Piec 50 min w
180st.C. ( ja piektam 60 min ale w 170stC.) do tak zwanego suchego patyczka. Po upieczeniu,
ostudzic¢ ciasto i przekroi¢ na 3 kragzki.

Z mleka i proszku budyniowego ugotowad budyn, ostudzi¢. Masto utrzec z cukrem, kawg
cappucino (proszkiem) i stopniowo dodawac budyn, ciggle mieszajac, az do uzyskania
jednolitego kremu.

Krazki ciasta nasgczy¢ naparem kawy i przetozy¢ masg. Wierzch tortu i boki posmarowac
rowniez cienkg warstwg masy. Dowolnie udekorowac.

Dekoracja z czekolady: rozpusci¢ dwie tabliczki biatej czekolady, ostudzic troszke. Szklang deske
do krojenia (lub kafelek itp) wsadzi¢ do zamrazarki. Po schtodzeniu wyjg¢ wylac¢ na deske 2 tyzki
czekolady, rozsmarowac nozem, po 1 sekundzie "Sciggnac¢" ptat czekolady z deski nozem i
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przyklei¢ do tortu. Oblepic tort dookota, zaginajgc na brzegach a na wierzchu zrobic z ptatow
czekolady fale. Polecam uzy¢ nawet 3 tabliczek czekolady- mnie z 2ch ledwo starczyto, przy
korcu musiatam juz kombinowac jak sSrodek udekorowac. Zetrze¢ na srodek kosteczke ciemnej
czekolady, ewent posypac tyzeczkg proszku-cappucino.

PS. Mak sie bardzo ciezko suszy, wiec polecam go zaczgc suszy¢ nawet z 2 dni wczesnie;.
Ewentualnie wyczytatam, ze niekonieczne jest gotowanie, mozna dodac taki od razu z woreczka.

przepis z ktéregos numeru Tiny lub Naj, pomyst na dekoracje z czekolady z programu Pani
Bozeny Sikon z kanatu Kuchnia.tv SMACZNEGO ! :-)

Twoje notatki do przepisu:



