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TORT BEZOWY

Sktadniki na krazki bezowe:

6 biatek

300 g drobnego biatego cukru

2 tyzki drobnego cukru trzcinowego
1 tyzeczka biatego octu winnego

8 suszonych daktyli bez pestek
szczypta soli

Sktadniki na krem:

250 g serka mascarpone

250 ml smietany kremowej 36%

1 tyzka cukru pudru

150 g gestej masy karmelowej (z puszki)
%4 szklanki orzechow wioskich (prazonych)
1 tyzka masta

10 suszonych daktyli bez pestek

Sktadniki do dekoraciji tortu:

1 tyzeczka naturalnego bezglutenowego kakao
4 potowki prazonych orzechow witoskich
1 daktyl podzielony na 4 paski

Wykonanie krgzkow bezowych:

Krazki bezowe pieczemy dzien wczesniej

Przed przystagpieniem do wykonania krgzkow bezowych nalezy miec przygotowany nagrzany do
180“°C piekarnik

biatka wla¢ do miski, dodac szczypte soli i ubi¢ na sztywng piane

do ubitej piany dodac¢ ocet winny, a nastepnie miksowaé¢ i dodawacC po tyzce cukru
(biatego i trzcinowego)

miksowac¢ do momentu, az cukier catkowicie rozpusci sie w pianie, a piana bedzie 1$ni¢
piane podzieli¢ na dwie rowne czesci

na duzg blaszke natozy¢ papier do pieczenia i odrysowa¢ dwa rowne kota o Srednicy
okoto 23 cm

na papier w obrebie kot natozy¢ rownomiernie piane

niezwtocznie wstawi¢ do przygotowanego piekarnika i piec okoto 5 minut w temperaturze
180°C, a nastepnie obnizy¢ temperature do 140°C i piec 90 minut

po tym czasie wytgczyC piekarnik, lekko uchyli¢ drzwiczki od piekarnika i zostawi¢ na
kilka godzin do catkowitego wystudzenia krgzkow bezowych
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Wykonanie kremu:

e orzechy wioskie sparzycC, obrac ze skorki i pokroi¢

e narozgrzang patelnie wrzucic¢ tyzke masta, pokrojone orzechy i na koncu miod

e orzechy smazy¢ na matym ogniu okoto 5 minut i caty czas mieszajgc, aby orzechy sie
nie sklejaty

e przesmazone chrupkie orzechy przetozy¢ do ptaskiego naczynia i roztozy¢, aby nie
posklejaty sie

e daktyle pokroi¢ na mate kawateczki, najlepiej w drobng kostke

e do jednej miski wlozyC serek mascarpone oraz mase karmelowg i wymieszac tyzkag
na gtadkg mase

e w drugiej misce ubi¢ Smietane i pod koniec ubijania dodac cukier puder

e do serka z masg karmelowg powoli dodawac ubitg Smietane i caty czas delikatnie
mieszac tyzkg, aby potgczy¢ sktadniki

¢ na koniec doda¢ przesmazone orzechy i daktyle, a catos¢ delikatnie wymieszac

e krem wstawi¢ do lodowki na okoto 60 minut w celu schtodzenia

Wykonanie tortu:
e na pierwszym krgzku bezy natozyé réwnomiernie przygotowany krem (zostawié
1 tyzeczke do dekoraciji)
e przykry¢ drugim krgzkiem
e na Srodku krgzka potozy¢ tyzeczke kremu, a na kremie potozy¢ dekoracje z orzechdow
i daktyla, a catg pozostatg czes¢ posypac kakao

Tort najlepiej wykonywac bezpos$rednio przed podaniem, a przechowywac go w lodéwce.
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