Doradca
smaku

Tort lodowy "Czarny Las"

SKEADNIKI

Na biszkopt kakaowy:

jaja

maka tortowa
maka ziemniaczana
kakao

cukier

proszek do pieczenia

Na mase lodowa:
Smietana 30%
jaja

cukier

Dodatkowo:
dzem wisniowy

czekolada gorzka

BASILIANA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

3 sztuki
3 tyzki
1.5 tyzki
1.5 tyzki
6 tyzek

1.5 tyzeczki

500 mililitréw
3 sztuki

1 szklanka

0.5 stoika

25 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
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Biszkopt:

D6t tortownicy o $rednicy 26 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Zéttka oddzieli¢ od biatek, maki
przesiac z kakao i proszkiem do pieczenia. Biatka ubi¢ na piane, pod koniec ubijania dodajac
cukier. Do piany stopniowo dodawac po jednym zéttku, nadal ubijajac, a nastepnie delikatnie
wmieszac tyzkg lub szpatutka mieszanke macznga. Mase biszkoptowa wlac do tortownicy i piec w
temperaturze 180 st. C przez ok. 25-30 minut.

Masa lodowa:

Jaja sparzy¢ wrzatkiem, a nastepnie oddzieli¢ zéttka od biatek. W jednej misce ubi¢ $mietane, w
drugiej biatka z ¥ szklanki cukru na piane, w trzeciej zéttka z %2 szklanki cukru na gesty, biatawy
krem. Odtozy¢ do dekoracji ok. 4 tyzek ubitej Smietany, a do reszty delikatnie wmiesza¢ szpatutka
piane z biatek i ubite z6ttka.

Przygotowanie tortu:

Upieczony i wystudzony biszkopt przekroi¢ na pét. Jeden blat posmarowac warstwa dzemu i wiozy¢
do tortownicy wytozonej Swiezym papierem do pieczenia. Na dzem wytozy¢ potowe masy lodowe;j i
przykry¢ drugim blatem biszkoptowym. Wytozy¢ druga warstwe masy lodowej i wyréwnac. Wierzch
tortu udekorowad odtozong bitg $mietang (za pomoca szprycy), czekolada startg na widrki i
dzemem. Tortownice przykry¢ pokrywg lub szczelnie owing¢ folig. Tort mrozi¢ przez minimum 5
godzin.



