Doradca
smaku

Mini torcik czekoladowy

DANUSIA19671

Dodatkowo do dekoracji

srebrne peretki cukrowe

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
Biszkopt
jajko 2 szt
cukru 2 tyzki
maki 2 tyzki
proszku do pieczenia 0,5 tyzeczki
oleju 2 tyzeczki
kilka kropli barwnika czerwonego
Krem czekoladowy
budyn czekoladowy 1 opak
masto 70 g
mleko 370 ml
cukier 2 tyzeczki
czekolada deserowa 35¢
Poncz
wody gotowanej 2 tyzki
soku z cytryny 1 tyzeczka
cukier 1 tyzeczka



wiorki czekoladowe biate

listki melisy

posypka czerwona cukrowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Biatka oddzieli¢ od z6ttek. Ubic biatka z cukrem na sztywng piane, dodad Zéttka i olej i
barwnik, dalej ubija¢. Nastepnie przesia¢ make z proszkiem do pieczenia, delikatnie
wymiesza¢. Wyla¢ ciasto do formy o wymiarach, spéd 129x125 mm, wysokos$¢ 35 mm

Piec w 175 stop, przez ok. 25 minut. Wyja¢ ciasto z formy , ostudzi¢, przekroi¢ na 3
placki.

Krem czekoladowy :

Do rondla wla¢ szklanke mleka, ostodzi¢, doprowadzi¢ do zagotowania. W pozostatym
mleku rozrobi¢ budyn, wla¢ na gotujace sie mleko. Mieszajac doprowadzi¢ do
zagotowania i zgestnienia.

Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej, ostudzi¢.

Masto przetozy¢ do miski, zmiksowad. Nastepnie do masta, dodawac po 1 tyzce
zimnego budyniu, dalej miksowa¢. Na samym korcu wla¢ roztopiong czekolade,
doktadnie wymieszad.

Pierwszy blat ciasta, utozy¢ na tacy, nasgczy¢ ponczem. Wytozy¢ porcje kremu,
przykry¢ drugim blatem ciasta. Tak samo postapi¢ z trzecim blatem.

Wierzch i boki tortu, posmarowad kremem, obsypac¢ widrkami czekoladowymi,
udekorowad peretkami i posypka.



