Tort ananasowo-kokosowy

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilo$¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skiadniki:

- cukier - 1 szkl.

maka pszenna - 1/2 szkl.
maka ziemniaczana - 1/2 szkl.
proszek do pieczenia - 1 op.
ocet - 1 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Biszkopt: Biatka starannie oddzieli¢ od zoéitek, ubi¢ na sztywna piane. Caty czas
ubijajac, dodac cukier, zéttka, po tyzeczce octu i wody. Make z proszkiem do pieczenia
wymiesza¢ z masq jajeczng. Przetozyc¢ ciasto do $redniej tortownicy wysmarowanej
ttuszczem i piec okoto 45 min w S$rednio nagrzanym piekarniku. Wystudzi¢ biszkopt i
przekroi¢ na 2 krgzki.

Poncz: Wszystkie sktadniki ponczu wymieszac i nasaczy¢ krazki biszkoptu.

Masa: Ananasy osaczy¢, sok wla¢ do garnka i zagotowac. Budyn rozprowadzi¢ potowg
szklanki wody, wsypac cukier, wla¢ do wrzacego soku i mieszajgc chwile gotowac.
Wystudzi¢. Masto utrzeC na puch i ucierajgc dodawac po jednym Zzottku i po tyzce
zimnego budyniu. WymieszaC z pokrojonymi ananasami (kilka kawatkéw odtozyc do
dekoracji). Potowa masy przetozy¢ krazki, a pozostatg czes¢ rozsmarowac na wierzchu.
Beza kokosowa: Ubi¢ biatka na sztywng piane i nadal ubijajac wsypa¢ cukier. Doda¢
wiorki kokosowe, delikatnie wymieszaé i przetozy¢ mase do tortownicy wysmarowanej
ttuszczem. Piec 20-25 min w temperaturze ok. 200°C (beza powinna sie zrumienic).
Gdy krazek bezowy wystygnie, utozy¢ go na wierzchu tortu. Ochtodzony w lodéwce tort
tuz przed podaniem udekorowac bitg $mietang i kawatkami ananasa.

Jak podawac?

-- PONCZ DO NASACZANIA:
3/4 szklanki wody -- przegotowanej
1 tyzka soku z cytryny
1 tyzka cukru
aromat rumowy -- kilka kropli, mozna go zastgpic kieliszkiem rumu
-- MASA :
1 kostka masta
1 torebka budyniu waniliowego -- (bez cukru)
4 szt z06ttek
1 tyzka cukru
1 puszka ananasa
-- BEZA KOKOSOWA:
4 szt biatek
1 szklanka cukru pudru
5 dag wiérkéw kokosowych
Smietana w sprayu -- lub bita
ananas -- kilka kawatkéw do dekoracji
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Uwagi:
Za zgodaq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.

Strona 2/2



