TORT KAWOWO-
ORZECHOWY

7z Mokate Cappuccino o smaku Smietankowym

% 1h 20 min (gg 6h Cﬂ) 12-14 porciji

Sktadniki:

BISZKOPT
+ 5jajek

+ 150 g cukru

+ 100 g magki pszennej

+ 125 g mielonych orzechéw wtoskich
+ 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

POSNiCZk' kate C i ku Smi ki MOI(ATE
+ 3 tyzki Mokate Cappuccino o smaku Smietankowym C@P@W

+ 200 g gorqgcej wody

sk SMIETANKOWY

D
Deasal

+ 40 g likieru $mietankowego/kawowego

KREM KAWOWY
+ 400 g miekkiego masta
+ 400 g mleka skondensowanego

+ 40 g likieru $mietankowego/kawowego S —
« 4 tyzki Mokate Cappuccino o smaku Smietankowym

Przygotowanie:

01 Do misy miksera przetozy¢€ wybite jajka i cukier. Ubi€ na sztywno. W czasie ubijania przesia¢ magke pszennq z proszkiem do pieczenia.

02 Do ubitej masy jajecznej dodac orzechy i wymieszac. Doda¢ przesiang make i ponownie wymieszac.
03 Ciasto przela¢ do tortownicy o $rednicy 19 cm i piec przez okoto 40 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

04 Upieczony biszkopt studzi€ przez minimum 3 godziny, a w tym czasie przygotowac¢ poncz. Mokate Cappuccino o smaku
Smietankowym zala¢ gorgeq wodg i energicznie wymieszaé. Po wystudzeniu dolag likier.

05 Aby przygotowac krem, masto w temperaturze pokojowej uciera¢ przez 10-15 minut do biatosci. Nastepnie doda¢ mleczko
skondensowane i nadal ubijac.

06 Z powstatego kremu odtozy¢ 1/3 masy, ktéra bedzie potrzebna do obtozenia tortu. Krem pozostawié w temperaturze pokojowe.
07 Do pozostatego kremu dodaé Mokate Cappuccino o smaku Smietankowym oraz likier.

08 Gdy kawowy krem jest juz gotowy, podzieli€¢ wystudzony biszkopt na 3 czesci. Kazdg czesS€ nasqczy¢ ponczem. Blaty przetozy¢
kremem i odstawi¢ ztozony tort do lodéwki na godzineg do zestalenia masy.

09 Po tym czasie tort otynkowaé odtozonym wczesniej kremem i udekorowac swigtecznie. Przechowywaé w lodowce.

MOKATE | CHWILE PEENE SMAKU



