Doradca
smaku

Ciasto czekoladowe przektadane konfiturg z czarnej
porzeczki
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SKEADNIKI

gorzkiej czekolady. 35 dag
masta 23 dag
jajek 11 szt.

soli szczypte
cukru pudru 17 dag
maki pszennej tortowej 13 dag
proszku do pieczenia 1,5 tyzeczki
Smietany 12% 100 ML
konfitury z czarnej porzeczki 2 stoiczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

20 dag gorzkiej czekolady potamac na mniejsze kawatki, doda¢ 13 dag masta i roztopi¢ w kapieli wodnej.
Z6ttka utrze¢ mikserem, doda¢ roztopiona czekolade z mastem i doktadnie wymiesza¢. Doda¢ make
wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz $mietane. Potgczy¢ wszystkie sktadniki. Biatka z solg ubi¢ na
sztywna piane. Stopniowo wsypywac 14 dag cukru pudru. Ubija¢, az piana bedzie bardzo sztywna. Doda¢
piane do masy czekoladowej i delikatnie wymieszac ciasto.

Ciasto przetozy¢ do dwéch form o wielkosci 25x7, wytozonych papierem do pieczenia. Piec w temperaturze

1802°C przez okoto 40 minut, az ciasta wyrosna i patyczek drewniany wtozony w srodek kazdego z nich bedzie

czysty i suchy. Wystudzic.

Po ostygnieciu kazde z dwdch ciast przekrajac na trzy czesci. Pierwsze czesci dwdch ciast utozy¢ na paterze,
posmarowac konfiturg z czarnej porzeczki, przykry¢ kolejna czescig ciasta, posmarowac konfiturg i przykry¢
warstwg wierzchnia. Brzegi wyréwnac tak, aby powstaty dwa bloki czekoladowe. Obficie polac¢ polewg
przygotowang z pozostatych sktadnikéw (15 dag gorzkiej czekolady, 3 dag cukru pudru, 10 dag masta).






