Tort ,,Pani Walewska”

Bardzo lubie organizowaé przyjecia niespodzianki z okazji urodzin bliskich mi oséb. Moge w ten sposob
pokaza¢ im, ze pamietam o nich i ze sg dla mnie bardzo wazni. W maju swoje urodziny obchodzi moja
mama. | wtasnie dla Niej postanowitam przygotowac¢ przyjecie niespodzianke, ktérego najwazniejszym
elementem miat by¢ tort. Diugo poszukiwatam odpowiedniego przepisu, ktéry zawieratby to, co lubi.
Chciatam, aby smak byt wyjatkowy i wyrafinowany. By tort byt elegancki i lekki, stodki i kwaskowaty
jednoczesnie oraz rzecz jasna pyszny. Stowem miat powstaC tort szczegdlny dla szczegdlnej mamy.
Dodatkowo musiat by¢é odporny na trudy podrézy, by dojechat w catosci do celu pokonujgc prawie 300 km.
Postanowitam wykorzystaé przepis na ciasto Pani Walewska. Ciasto wysmienite, eleganckie i pyszne. Moim
zdaniem z zatozenia ciasto to powinno mieé range tortu - zastuguje na to w petni. Ci, ktorzy je jedli, byli
zachwyceni. Polecam!
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WCZARYPENELOPY

Do oryginalnego przepisu wplottam kilka swoich innowacji. W formie ciasta oraz w dodatkach. Prazone,
siekane migdaly wspaniale chrupaly w masie, a amaretto zamiast olejku migdatlowego zdecydowanie
podniosto jego walory smakowe. Jesli nie macie amaretto, dobrze sprawdzi sie tez wisnidwka. Kilka
zagubionych wisienek z nalewki tez z pewnoscig podniesie walory tortu. Jesli nie macie akurat ani amaretto,
ani wisnidwki pozostancie przy olejku migdatowym.

Sktadniki na kruche ciasto:

A 500 g maki pszennej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
pot szklanki cukru pudru

200 g masta lub margaryny

6 zottek
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Wszystkie skfadniki wyrobitam. Powstate ciasto zagniottam w kule. Jesli robicie ciasto w tradycyjnej
prostokatnej formie, podzielcie je na pdt, jesli tak jak ja w formie tortu, podzielcie je na 3 czesci.

Beza:

A 6 biatek (podzielitam je od razu na dwie grupy- 4 i 2 biatka, aby beze trzeciego placka przygotowaé
tuz przed pieczeniem. W przeciwnym razie w czasie oczekiwania na swojg kolejke masa bezowa
opadnie i w efekcie koricowym nie powstanie chrupigca, delikatna beza.

A 1,5 szklanki drobnego cukru lub cukru pudru (proporcjonalnie podzielitam cukier i make tak jak
biatka)

A 1 tyzka maki ziemniaczanej

Biatka ubitam na sztywng piane. Nastepnie stopniowo dodawatam matymi partiami cukier. Na koniec
dodatam make ziemniaczang i delikatnie wymieszatam z ubitymi biatkami.
Ponadto:

A 1 -2 stoiczki dzemu z czarnej porzeczki (okoto 450 -5009)
A 2 garsci pfatkdw migdatowych

Dwie identyczne tortownice wylozytam papierem do pieczenia. Kolejno obie czesci ciasta wytozytam na
podstawy tortownic, rozwatkowatam je i wyréwnatam. Na nich rozsmarowatam po 1/3 dzemu z czarnej
porzeczki. Nastepnie wytozytam po 1/3 masy bezowej. Masy bezowe obsypatam ptatkami migdatowymi.



Piektam dwa placki jednoczesnie w temperaturze 175°C przez okoto 40 minut. Identycznie postgpitam z
trzecig czescig ciasta. Placki ostudzitam.

Masa kremowa:

2 szklanki mleka (500 ml)

3 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 z6ttka

4 tyZKki cukru

200 g masta

kieliszeczek amaretto lub wisniéwki

T

2 garsci uprazonych na suchej patelni a nastepnie posiekanych migdatéw

Jedng szklanke mleka zagotowatam z cukrem. Drugg zmiksowatam z zdttkami i maka (jak na budyn),
dodatam do gotujacego sie mleka, zamieszatam, chwilke trzymatam na ogniu, mieszajgc i pilnujgc, by masa
sie nie przypalita. Gdy lekko zgestniata, odstawitam do wystygniecia (przykrywajgc mase folig).

Miekkie masto utartam na puch mikserem, stopniowo dodawatam ostudzony budyn, caty czas miksujgc. Na
kohAcu dodatam amaretto, uprazone migdaty i wymieszatam.

Gotowe, ostudzone placki przetozytam masg kremowg. Wiozytam do plastikowego pojemnika na torty i
chtodzitam przez minimum 3 godziny w lodowce.

Smacznego!

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



