Doradca
smaku

Tort czekoladowy z truskawkami

SKEADNIKI

maka pszenna
maka ziemniaczana
kakao ciemne
cukier puder
truskawki

maka ziemniaczana
sok truskawkowy
cukier puder
czekolada gorzka
Smietana kreméwka
mascarpone

cukier puder
herbata

jajko

ANEMON
= CZAS
. PRZYGOTOWANIA
1H

100 gram
40 gram
20 gram
110 gram
500 gram
2 tyzki

1 szklanka
1 tyzka
200 gram
1/2 litra
250 gram
1 tyzka
3/4 z cytryna

5 duze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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BISZKOPT KAKAOWY: biatka oddzielam od zéttek, ubijam biatka na sztywng piane. Pod koniec
ubijania stopniowo dodaje cukier, dalej ubijajgc. Nastepnie dodaje po jednym Zzéttku, ciggle
ubijajgc. Kakao i obie maki mieszam, przesiewam przez geste sitko i delikatnie tgcze z masa
jajeczng /na bardzo wolnych obrotach miksera/.

Wyktadam papierem do pieczenia dno tortownicy o Srednicy 22 cm, bokdw formy niczym nie
smaruje, przelewam do niej ciasto. W temperaturze 165 stopni pieke 30 minut na srodkowym
poziomie piekarnika z wiaczong grzatka dolna i gérna, bez termoobiegu.

Wytaczam piekarnik, zostawiajac uchylone drzwiczki na ok. 15 minut. Nastepnie odstawiam do
catkowitego wystygniecia ciasta.

Boki oddzielam nozem od tortownicy dopiero, gdy ciasto jest zupetnie zimne. Na blaty dziele
dopiero nastepnego dnia.

MASA TRUSKAWKOWA: oczyszczone truskawki kroje na mate kawatki. ¥ szklanki soku wlewam do
rondelka i zagotowuje, pozostaty sok mieszam z maka ziemniaczang i dodaje do rondelka,
energicznie mieszajac przez moment / tak jak kisiel /. Dodaje pokrojone truskawki i mieszam.
Odstawiam do lekkiego przestygniecia.

MASA CZEKOLADOWA: potamang na kawatki czekolade rozpuszczam w kapieli wodnej i jeszcze
ciepta, ale nie gorgcg miksuje z serkiem mascarpone. Mocno schtodzong $mietane ubijam na
sztywno z cukrem pudrem i tgcze z czekolada i serkiem.

WYKONANIE: biszkopt dziele na trzy blaty. Pierwszy blat nasaczam zimna herbatg z cytryng,
wyktadam potowe masy truskawkowej, a na nig mase czekoladowa. Przykrywam drugim blatem i
postepuje tak jak z pierwszym. Naktadam trzeci blat, nasagczam i rozsmarowuje mase czekoladowa,
réwniez na bokach. Dekoruje truskawkami i czekoladowg posypka.

*Tort najlepiej jest przygotowad na dzien przed podaniem i przechowywa¢ w lodéwce w pojemniku
na ciasto.



