Tort nalesnikowy z kremem czekoladowym i malinami
Tort wygladat nieziemsko. Dzieciaki nie mogty doczeka¢ sie, by go sprébowac.

Dotozytam wszelkich staran, by tort wyszedt idealny. Bo ktdére dziecko nie lubi
nales$nikéw, takiej ilo$ci nales$nikéw. Jakie by*o rozczarowanie wszystkich
domownikéw jego smakiem, jego suchoscig, jego brakiem wyrazistosci. W przepisie
wyraznie napisano, by cienko smarowa¢ warstwy nalesnikéw kremem. Jednak mysle,
ze wcale nie, ze wtasnie po to, zeby nale$niki nie byty suche, tego kremu nalezy
da¢ mnéstwo. Moze kto$ sie jednak skusi i opowie o swoich wrazeniach smakowych.
Przepis podkradtam stad, bytam peitna nadziei, jednak chyba weganskie smaki nie
nalezg do mnie. Nalesniki z ciecierzycy sa zupetnie inne w smaku, nie gorsze od
nalesnikéw standardowych. Jednak zdecydowanie do podkreslenia uroku tego tortu,
i po to, zeby tort nie wysychat, nalezy da¢ mnéstwo kremu i mndéstwo dzemu,
zupetnie nie jak méwi autorka przepisu.

Wszystkie czesci tortu Swietnie smakuja oddzielnie: nales$niki, krem, jednak
razem — to nie to.

Zdjecie na szybko, bo to jedno z wielu dahA przygotowanych na Wigilie, wiec nie
byto czasu na zabawe z fotografowaniem. Swiatto dzienne osdwietlajgce tort z tytu
i zmiekczone przewiewnag kremowg pdéiprzezroczystg firanka. ISO 250, odchylenie
ekspozycji skok +0,3, ogniskowa 90 mm, przystona f/5.6, ekspozycja 0,6 s.


http://www.manufakturaciastek.pl/tort-nalesnikowy-z-kremem-czekoladowym-i-malinami/
http://www.jadlonomia.com/przepisy/tort-nalesnikowy-z-kremem-kawowo/
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Na okoto 30-40 nales$nikéw potrzebujesz:
= 5 szklanek magki pszennej,

2 1/4 szklanki mgki z ciecierzycy,

8 3/4 szklanki mleka roslinnego (uzytam zwyktego),

10 tyzek oleju,

5 tyzek cukru waniliowego

tyzeczka soli

Na krem czekoladowy potrzebujesz:
= 400 g namoczonych we wrzacej wodzie daktyli,

= 1/2 szklanki kakao,

= 1/4 szklanki mleka roslinnego (uzytam zwyktego)



= dodatkowo dwa stoiki dzemu malinowego

Ciasto na nale$niki wymiesza¢ doktadnie w misie robota kuchennego. Méj robot nie
radzit sobie najlepiej z mgkg z ciecierzycy i zostawit troche grudek. Jednak nie
miato to znaczenia przy smazeniu nalesnikéw. W miedzyczasie rozgrzac¢ patelnie i
posmarowa¢ cienkg warstwg oleju. Na rozgrzang patelnig wylej chochelke ciasta i
usmaz nale$niki z dwéch stron.

Namoczone daktyle zblenduj na krem razem z kakao i mlekiem. Méj blender nie
wytrzymat pracy z daktylami i od*amata mu sie niewielka cze$¢ w $rodku, wiec
zachowaj ostrozno$¢. Krem powinien wyjs$¢ gtadki. Jesli wyjdzie zbyt gesty, dodaj
odrobine mleka i wymieszaj doktadnie.

Nalesniki posmaruj (wedtug mnie) obficie kremem czekoladowym naprzemiennie z
dzemem i sktadaj tort. Ja ostatnig warstwe udekorowatam ptatkami kukurydzianymi,
a mogg to by¢ na przyktad orzechy.



