Tort czekoladowy

SKEADNIKI

jajko

cukier

proszek do pieczenia
maka pszenna

maka ziemniaczana
woda zimna

cukier waniliowy
$mietana kreméwka
gorzka czekolada

brzoskwinie w puszce

Doradca

smaku
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4 tyzki
1lop

600 ml
150 ¢

1 puszka
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Z6ttka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ je z 1/2 cukru dodajac po tyzce wody..

Biatka ubi¢ na sztywno z pozostata resztg cukru i 1 cukrem waniliowym.

Sypkie sktadniki przesia¢ przez sito.

Do miski wytozy¢ utarte Z6ttka, biatka i suche sktadniki i delikatnie wymieszac.

Ciasto wyla¢ do tortownicy wytozonej papierem do pieczenia.

Piec w temperaturze 180 stopni okoto 35-40 minut.

Biszkopt wystudzi¢ i przekroi¢ na trzy placki.

Czekolade roztopi¢ w kapieli wodne;j.

Z 1/3 czesci zrobi¢ napisy i dekoracje pedzelkiem na papierze do pieczenia.

Smietane ( dobrze schtodzong ) ubi¢ z cukrem waniliowym.

Okoto 1/5 czesci Smietany odtozy¢ do dekoraciji.

Do reszty smietany wmiksowad delikatnie przestudzona, ale lejacg czekolade.

Brzoskwinie kroimy w kostke zostawiajac jeden kawatek do dekoracji.

Zabieramy sie do robienia tortu.

Pierwszy placek uktadamy na talerzu lub innym naczyniu na ktérym ma znajdowac sie tort.
Nasgczamy go sokiem z brzoskwin.

Smarujemy dzemem i ktadziemy warstwe czekoladowej Smietany.

Przykrywamy drugim plackiem.

Réwniez go nasaczamy, ktadziemy mase i na nig uktadamy pokrojone w kostke brzoskwinie.
Przykrywamy ostatnim plackiem.

Smarujemy z wierzchu i po bokach resztg Smietany.

Dekorator do tortéw napetniamy biatg Smietang i wedtug swojego gustu dekorujemy gére tortu.
Dodajemy kawatki brzoskwini, nasze napisy i ozdoby czekoladowe.



