Rezept: Hoselnusskuchen in Herzform
Instrukcje Nie. 1294

Droga do serca wiedzie przez zotadek - piecz z sercem
i podaruj rados$¢! Przepis jest szybki i tatwy do
upieczenia.

Skitadniki na 1 ciasto orzechowe:
e 100 g masta lub margaryny
100 g cukru
200 g mielonych orzechéw laskowych
3 jajka
1 tyzka kakao w proszku
1 tyzeczka proszku do pieczenia

A oto jak to dziata:

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C (170°C termoobieg).

2. Zacznij od ubicia masta z cukrem na puszystg mase.

3. Nastepnie stopniowo dodawaj orzechy laskowe, 3 jajka, a na koniec 1 tyzke kakao i 1 tyzeczke proszku do
pieczenia, az powstanie ciemne, kremowe ciasto.

4. Wlej ciasto do formy w ksztatcie serca i piecz w piekarniku w temperaturze ok. 180°C przez ok. 30 minut.

Dekorowanie

Najpierw wymieszaj lukier krélewski z odrobing cytryny, aby uzyskaé polewe i zabarw jg na czerwono barwnikiem
spozywczym. Rozsmaruj czerwony lukier na ostudzonym ciescie. Alternatywnie, mozesz rozwatkowa¢ czerwony
fondant na czerwong dekoracje i umiesci¢ go na torcie.

Rozwatkuj mase lukrowg i wytnij lub wytnij mate ptatki rozy. Ptatki s3 modelowane lekko zakrzywione i tagczone w
réze. Ubite biatko jajka jest czesto uzywane do dodatkowego utrwalenia modelowanych czesci. Wytnij i uformuj
liscie z zielonej masy fondant. Réza i liScie sg teraz uktadane na torcie.

Nastepnie uzyj lukru krélewskiego i strzykawki do wyciskania matych zawijaséw na torcie.

Dodatkowa koricowka

Tort jest szczegodlnie smaczny, jesli przed udekorowaniem zostanie przekrojony na p6t i wypetniony zurawing lub
musem owocowym oraz stodkg bitg $mietang pomiedzy potéwkami tortu. W ten sposob otrzymamy pyszny tort w
ksztatcie orzechowego serca.

SZCZegOl artykuu

Numer pozycji Nazwa artykutu llosé



