Doradca
smaku

Torcik serowo-smietankowy

SKEADNIKI

Biszkopt kakaowy:
jaja

maka pszenna

maka ziemniaczana
kakao

cukier

proszek do pieczenia

herbata czarna

Spod ciasteczkowy:
ciastka maslane

masto 82%

Krem:

twarég zmielony
Smietana 30%
serka mascarpone
biata czekolada
mieko

cukier puder

cukier wanilinowy

Zelatyna wieprzowa Prymat

BASILIANA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

3 sztuki

3 tyzki

1.5 tyzki
1.5 tyzki

6 tyzek

1.5 tyzeczki

0.6 szklanki

200 graméw

90 graméw

500 graméw
500 mililitrow
125 graméw
50 graméw

2 tyzki

0.75 szklanki
0.5 opakowania

4 tyzeczki

©

ILOSC
PORCJI
5+



woda 0.3 szklanki

Dekoracja:
czekolada mleczna 25 graméw
czekolada gorzka 25 gramoéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt kakaowy:

Biatka ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania stopniowo dodawac cukier. Nadal ubijajac dodawac po
jednym zéttku. Maki, kakao i proszek przesia¢ do osobnej miseczki i delikatnie wmiesza¢ do masy
jajecznej. Spdd tortownicy (Srednica 26 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia, wlaé ciasto, piec w
temperaturze 180 st. C przez ok. 30 minut. Po przestudzeniu nasgczy¢ mocng, postodzong i
przestudzong czarng herbata.

Spod ciasteczkowy:

Ciasteczka zetrze¢ na tarce lub zblendowad, wymieszac ze stopionym mastem. Uzyskang masa
wylepi¢ dno tortownicy, schtodzi¢ w lodéwce przez ok. 15 minut.

Krem:

Smietane ubi¢ na sztywno. Zelatyne zala¢ 4 tyzkami zimnej wody, zostawi¢ do napecznienia, a
nastepnie zala¢ ¥ szklanki goracej wody, dokfadnie rozmieszac i wystudzi¢. Biatg czekolade
roztopi¢ z dwiema tyzkami mleka i lekko przestudzi¢. Ser wymiesza¢ delikatnie z cukrem pudrem.
Ciggle mieszajac, stopniowo dodawac cukier wanilinowy, mascarpone, biatg czekolade i zelatyne.
Na koniec delikatnie wmiesza¢ ubita smietane.

Na spdd ciasteczkowy wytozy¢ ¥ kremu, przykry¢ biszkoptem, posmarowac resztg kremu.
Udekorowac startg czekolada. Schtodzi¢ w lodéwce do stezenia kremu.



