KuchnioWeDwose .2l

Tort mocno czekoladowy z masg Smietanowg

Czas wykonania: 2 h Ilo$¢ porcji: 8-12 kawatkow (forma o Srednicy 16 cm)

Biszkopt:

4 jajka

15 szklanki mqki pszennej (tortowej)
3 lyzki mqki ziemniaczanej

2 lyzki kakao

3 lyzki oleju

100 g cukru (V2 szklanki)

1 lyzeczka proszku do pieczenia
Szczypta soli
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250 g serka mascarpone

250 ml $mietanki kreméwki 30 - 36 %
1 usztywniacz do $mietany

4 Wyzki cukru pudru
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Dodatkowo:
» 6 kostek czekolady mlecznej

» 6 kostek czekolady gorzkiej
» 4 sztuki dekoracji czekoladowej

Przygotowanie:

Ciasto:

Bialka ubi¢ na sztywng piane ze szczypta soli. Zmiksowac reszte sktadnikow z potowe
ubitych biatek. Delikatnie wymieszac¢ lyzka ciasto z reszta bialek i przelozy¢ do formy
(forma o $rednicy 16 cm) wylozonej papierem do pieczenia.

Piec 45 minut w 180 stopniach (do suchego patyczka).

Masa:
Smietane ubié na sztywno z fixem oraz cukrem pudrem. Do ubitej $mietany doda¢
serek mascarpone i na najmniejszych obrotach miksera polaczy¢ ze sobg.

Biszkopt wystudzi¢, wyrownac (odciac¢ wystajaca gore) i podzieli¢ na 3 placki.
Tort przelozy¢ i wysmarowaé¢ mase $mietanowa. Calo$¢ udekorowac starta czekolada

ozdobami z czekolady.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/tort-kakaowo-smietanowy/




