Doradca
smaku

Tort truflowy

BERNIKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

jajko 4

1 torebka cukru waniliowego

cukier 200 g

maka tortowa 150 g

maka ziemniaczana 359

1/2 patskiej tyzeczki proszku do pieczenia

kakao 15¢

$mietana kreméwka 250 ml

masto 100 g

rum 5 tyzek

tyzka spirytusu

deser 500 ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wymieszac razem maki obie, proszek, kakao, przesiac do masy jajecznej. Wymieszac najlepiej topatka bez uzycia miksera. Ubic biatka na
sztywno, ostroznie potaczyc z masa;. Tortownice wytozyc papierem do pieczenia, przetozyc ciasto i piec 30 minut w 180st. Wyjac¢ forme, po
ostygneiciu wyjac ciasto z formy i przekroic na 3 blaty. Pokruszyc polewe czoladowa, dodac smietanke, rozpuscic razem na piecu w kapeili
wodnej caty czas mieszajac. Ostudzic. Przelac do miski, doda¢ masto, ubic do uzyskania piany. Krem powinien podwoic swoja objetosc. (W
trakcie ubijania wygladalo jakby masa wogole nie chciata stezec, ale wystarczylo ze wytaczytam robota, odesztam na 2 minuty a gdy
wrocilam masa byta pieknie sztywna idealna do rozsmarowania jej na biszkoptach). Dodac rum i spirytus ostroznie wymieszac. Mase wylozyc
na pierwszy biszkopt, przykryc drugim biszkoptem, znowu masa, biszkopt i calosc posmarowac pozostalym kremem. Tort odstawic na noc do
lodéwki, Zdecydowanie jest lepszy gdy odstoi swoje. Dekoracja: W rondelku zagrzac wode, na misce w kapieli wodnej rozpuscic albo
czekolade albo polewe czekoladowa. Papier do pieczenia wylozyc na ptaska deske lub tace, Czekolade cienka warstwg rozsmarowac na
papierze, tak by powstat ptaski prostokat. Wstawic do lodéwki do stwardniecia. Wystarczy ok 30 minut. Wyjac potamac w intersujace nas
kawatki i udekorowa tort dookota i z wierzchu. Kawatki platow czekolady przyklejatam na rozpuszczonej czekoladzie deserowej (wystarczyla
jedna kostka). Chodzilo o to ze masa na torcie po wyjeciu nei byla sie wstanie przykleic do kawatkéw zmarznietej polewy, wiec smarowatam
kawatek polewy czekolada i przyklejalam do boku tortu. Reszte pocietam nozem i posypalam gére. Tort jest bardzo mocno czekoladowy o
mocnym alkoholowym aromacie. Na udane urodziny idealny.






