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Tort chalwowy z orzechami

Czas wykonania: 2 h 30 min
Ilo$é porcgji: 10 kawalkow (tortownica o Srednicy 22 ¢cm)

_______________________________

Biszkopt:

7jajek

140 g cukru (2/3 szklanki)
90 g maki (2/3 szklanki)

2 plaskie tyzeczki proszku do
pleczenia

> szczypta soli

YV VY

Krem budyniowy:

» 140 g masta (2/3 kostki)
> 1budyn
» 35 g cukru pudru

Dodatkowo:

» 250 g chatwy orzechowej
» 34 szklanki obranych
fistaszkow

Przygotowanie:
Ugotowac budyn z godnie z opisem na opakowaniu. Wystudzic.
Biszkopt:

Zoltka oddzieli¢ do bialek. Biatka ubi¢ z cukrem i szczypta soli na sztywna piane. Gdy
biatka beda juz ubite zmniejszy¢ obroty miksera i dodaé powoli z6ttka. Do masy
przesia¢é make wymieszang z proszkiem do pieczenia i delikatnie wymieszaé¢ calo$é
lyzka. Przelozy¢ do formy (tortownica o Srednicy 22 cm) wylozonej papierem do
pieczenia.

Piec 40 minut w temperaturze 170 stopni (30 minut na funkcji grzania goéra-doét i 10
minut pieczenie od dotu).

Biszkopt przestudzi¢ i przekroié na 3 czesci.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/tort-chalwowy-z-orzechami/
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Masa budyniowa:

Maslo o temperaturze pokojowej utrze¢ z cukrem pudrem. Nastepnie dodac po lyzce
wystudzonego budyniu i wszystkie dokladnie zmiksowac.

Do masy dodaé¢ pokruszona chalwe i calo§¢ dokladnie polaczy¢ ze soba za pomoca
miksera, tworzac jednolita mase. Do masy mozna dodatkowo dodaé¢ posiekane
orzechy, ja pominelam ten krok. Mase najlepiej odstawi¢ na 30 minut — 1 godzine do
lodowki, aby lekko zgestniala.

Spody od biszkoptu lekko nasgczy¢. Ja spryskalam je woda, ale mozna uzyé
zaparzonej herbaty lub kawy. Biszkopt przelozy¢é 1/2 masy. A druga polowa
wysmarowac caly tort.

Tort udekorowaé posiekanymi orzechami.

Ciasto odstawi¢ do lodowki na cala noc, aby masa zgestniata.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/tort-chalwowy-z-orzechami/
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