Doradca
smaku

Wisniowy torcik straciatella

SKEADNIKI

Biszkopt

jaja

cukier

mleko

olej

maka tortowa
proszek do pieczenia
kakao

warstwa wisniowa:
woda

Warstwa straciatella
mleko

cukier

masto

mascarpone
cukier puder
czekolada mleczna
DODATKOWO:
orzechy laskowe
gorzka czekolada
wisnie bez pestek

budyn waniliowy

ZCHATYNAKONCUWSI

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

3 sztuki
1/3 szklanki
1 tyzka
1 tyzka
1/2 szklanki
1/4 tyzeczki

1 tyzka

300 mililitréw

1 szklanka
1 tyzka

40 gram
250 gram
2 tyzki

1 tabliczka

60 gram

400 gram

1 sztuka
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galaretka wisniowa 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Poniewaz dzi$ dostatam swoje pierwsze wyrdznienie od Mistrza Sowy - przepis ktéry doskonale je
uczci :)

Zaczynam od upieczenia biszkoptu. Jaja ucieram z cukrem na puszystg mase ok 3-4 minut na
najwyzszych obrotach. Dodaje mleko i olej i mieszam jeszcze przez chwile. Make mieszam z
proszkiem do pieczenia i kakaem a nastepnie przesiewam do ubitych jaj. Catos¢ mieszam
delikatnie ale bardzo doktadnie tyzka. Powstata mase wylewam do tortownicy na dnie ktérej
wyktadam papier do pieczenia i wstawiam do nagrzanego do 180 stopni piekarnika na 20 minut.
Gdy biszkopt sie upiecze na 15 minut uchylam piekarnik aby biszkopt przestygt a po tym czasie
wyciggam go z formy i studze na kratce.

Budyn rozpuszczam w 1/3 szklanki mleka, pozostate mleko zagotowuje z tyzka cukru. Wiewam
rozpuszczony proszek i na matym ogniu, doprowadzam do wrzenia - nieustannie mieszajac !
Odstawiam do ostygniecia.

Galaretki zalewam wrzatkiem i odstawiam do przestygniecia.

Gdy biszkopt wystygnie wktadam go z powrotem do tortownicy i nasaczam likierem. Mrozone
wisnie zalewam galaretkg mieszam i od razu wyktadam na biszkopt. Bardzo wazne aby zrobi¢ to
bardzo szybko bo galaretka w zetknieciu z mrozonymi wisniami od razu zastyga !

Zimny budyn miksuje z mastem, cukrem pudrem i mascarpone. Czekolade scieram na tarce i
mieszam z powstatg masa (Ja uzytam czekolady z orzechami). Nastepnie wyktadam ja na wisnie w
galaretce i wyréwnuije.

Na koniec przygotowuje posypke z orzechéw laskowych, ktére na poczatek pozbawiam gorzkich
tupinek. / Najprosciej zrobimy to prazac orzechy na suchej gorgcej patelni przez 8-10 minut,
mieszajac je co jakis$ czas aby sie nie przypality. Po tym czasie wsypujemy do plastikowego
zamykanego pojemniczka i potrzagsamy mocno aby pozby¢ sie tupinek./ Tak przygotowane orzechy
blenduje kilka sekund aby nie zrobit sie proszek. Orzechami posypuje wierzch ciasta i delikatnie
przyciskam. Ja dodatkowo ozdobitam wierzch starta gorzka czekolada.

Smacznego !



