Kacik Lasuchal!ll!

Tort orzechowy
Biszkopt orzechowy: Krem:
15 dag zmielonych orzechow wloskich 0,5 1 ptynnej kremowki
3 jajka 15 dag posiekanych orzechow wioskich
5 tyzek cukru Cukier waniliowy
1 tyzeczka proszku do pieczenia Kakao i orzechy do dekoracji

Zo6ttka dwoch jaj 1 cale jajko utrze¢ z szescioma tyzeczkami cukru na puszysta
mas¢. Pozostale biatka ubi¢ na sztywna piang i nadal ubijajac wsypac dwie tyzki
cukru. Wymiesza¢ obie piany z orzechami, proszkiem i1 cukrem waniliowym.
Przelozy¢ ciasto do matej tortownicy wysmarowanej thuszczem i posypanej tartg
butkg. Piec 35-40 minut w temperaturze 175 stopni.

Cukier roztopi¢ w rondelku, zdja¢ z ognia, wla¢ $mietang, wsypa¢ orzechy,
cukier waniliowy 1 ubi¢ mikserem. Krazki biszkoptu przetozy¢ czg¢scig kremu, z
pozostalym posmarowac¢ wierzch i1 boki tortu. Oprészy¢ kakao i udekorowac
orzechami. Ochtodzi¢ w lodowce.

Piekielnie ostry sos z papryczek chili

Sktadniki :

20 papryczek chili 2 mielonej kolendry

1 stodka czerwona papryka 1 tyzeczka soli

6 zabkoéw czosnku 4 tyzeczki oliwy z oliwke

2 tyzeczki kminu rzymskiego

Papryczki chili umie$¢ w misce. Zalej wrzatkiem i mocz przez 30 =2
minut. Stodka papryke przekr6j na pot i piecz w piekarniku przez 7
20-25 minut w 200 stopniach skora do gory, niech skorka lekko sie
przypiecze. Papryke wyjmij z piekarnika i zawin szczelnie w folie
spozywcza na 10 minut, gdy papryka ostygnie usun pestki i ogonek.
Papryczki chili odcedz z wody. Czosnek obierz z tupinek. Umies¢
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wszystkie sktadniki w blenderze i dodaj przyprawy oraz oliwe z oliwek. Wszystko zbledu;.
przechowaj w lodowce. Dobry dodatek do mies i makaronow.



