Tort czekoladowy

SKEADNIKI

Ciasto

jajko

cukier

maka pszenna
budyn czekoladowy
proszek do pieczenia

kakao

Krem czekoladowy
Smietana 30%
serek mascarpone
czekolada gorzka

cukier puder

konfitura z czarnej porzeczki

Poncz
herbata czarna

likier amaretto

Dekoracja
czekolada mleczna

dekoracja azurowa

Doradca
smaku

2MILUTKA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

4 sztuki

1/2 szklanki
1/2 szklanki

2 tyzki czubate
1 tyzeczka

1 tyzka

1/2 litra
25 dag

2 tabliczki
3 tyzki

1 stoiczek

1 szklanka naparu

150 ml

1 tabliczka

©
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

1.

Ciasto: Oddzieli¢ z6ttka od biatek, biatka ubi¢ z cukrem na ISnigca piane potaczy¢ z
z6ttkami. Make pszenng przesiac przez sito razem z proszkiem do pieczenia oraz
czekoladowym budyniem i kakao, dodawac po tyzce do masy, delikatnie wymieszac
najlepiej tyzka do potgczenia, ciasto wyla¢ do wytozonej papierem tortownicy -samo
dno o wym 26 cm Piec 30 minut w temp 160*c.Zimne ciasto przecig¢ wzdtuz na
potowe-najlepiej jest upiec dzien przed ztozeniem torcika, wtedy idealnie sie kroi.

Masa czekoladowa: Kreméwke przela¢ do rondelka, podgrzac prawie do wrzenia,
doda¢ potamana czekolade, chwile odczekaé, wymieszac do potaczenia. Odstawic na
catg noc do lodéwki. Nastepnego dnia wmiesza¢ w mase serek mascarpone i
zmiksowad mikserem do potgczenia.Poncz: Zimng ostodzong cukrem herbate
wymieszac z likierem migdatowym.

Przetozenie: Jeden placek ciasta nasgczy¢ potowa ponczu, posmarowac konfiturg z
czarnej porzeczki

natozy¢ potowe kremu czekoladowego, przykry¢ drugim plackiem, znéw nasgczy¢ i
posmarowac konfiturg wytozy¢ reszte kremu, wygtadzi¢,

posypac startg mleczng czekoladg z fistaszkami i udekorowad czekoladowymi
azurkami.Wstawi¢ na cata noc do lodéwki.Podawa¢ schtodzony.



