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Tort miodowy Baileys

Wojciech Rzepecki

Tort miodowy Baileys z biatym makiem, czyli nowoczesna wersja tradycyjnego makowego tortu.

Idealnie Swigteczne potgczenie smakow!

SKEADNIKI

Spad - biata masa makowa
e 250 g biatego maku
e 1/2 litra mleka 3,2%
e 1/2 litra wody
e 175 g miodu
e 75 g cukru
* 959gjaj
e skoérka z 1 cytryny
e skoérka z 2 pomaranczy
e 25 g zurawina suszona
e 50 g orzechdow wtoskich
e 50 g orzechdw nerkowca
e 50 g migdatow
e okruchy biszkoptowe

Mus baileys czekoladowo - miodowy
e 350 g czekolady miodowej
e 200 g czekolady deserowej
e 200 g likieru Baileys
e 120 g mleka
e 600 g Smietanki 33%
e 20 g zelatyny
e 80 g zimnej wody

Kranczer
e 100 g prazynki
e 300 g verigatury crunch pistacjowy
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INSTRUKCJE

Spad - biata masa makowa
1. Zaczynamy od zaparzenia biatego maku w 1/21 wody i 1/2| mleka 3,2% przez okoto 45-60
minut.

2. Miekki mak mielimy.
3. Dodajemy wszystkie bakalie, miod, cukier i jajka. Mieszamy.

4. Na koniec do konsystencji dodajemy odrobine okruchdéw jasnego biszkoptu. Masa musi by¢
dos¢ rzadka.

5. 600g masy makowej wyktadamy do rantu o srednicy 18cm, wyréwnujemy i odpiekamy okoto
15-20 minut w 170-180C.

6. Spdd studzimy i przektadamy w rant o srednicy 24cm.

Kranczer
1. Verigarure tgczymy z prazynka i wyktadamy w przestrzen pomiedzy rantem a spodem.

Mus baileys czekoladowo - miodowy

1. Zelatyne namaczamy w zimnej wodzie i odstawiamy aby napeczniata, okno 10 minut.
. Mleko podgrzewamy. Dodajemy likier Baileys.
. Gorgcag miksturg zalewamy czekolady.
. Zelatyne rozpuszczamy i dodajemy do czekolady. Mieszamy az masa bedzie gtadka.
. S'mietanke 33% ubijamy na % i potowe $mietany dodajemy do czekolady.
. Dodajemy reszte Smietany. Delikatnie mieszamy.

. Wylewamy na spdd.
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. Tort mrozimy nastepnie oblewamy ciemnym glacag-em . Dekorujemy wedtug uznania.
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