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Tort ambasador

Czas wykonania: 2 h Ilos¢ porgji: 12

_______________________________

. Skladniki:
Biszkopt:

> 4jajka

1 szklanka cukru

Y5 szklanki mqki pszennej
Y5 szklanki magki
ziemniaczanej

1 lyzeczka proszku do
pieczenia

» 2 lyzki zimnej wody
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Masa budyniowa:

> 6zoktek

| > 1szklanka cukru

: > Y5 szklanki mqgki

: ziemniaczanej

i > 3 szklanki mleka

| » 2 kostki masta (400 g)

Dodatkowo:

» 1 puszka ananasa

100 g orzechéw wloskich
1 tyzka kakao

100 g gorzkiej czekolady
100 g rodzynek
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Dekoracja:

> 3 kostki gorzkiej czekolady

Biszkopt:
Oddzieli¢ biatka od zo6ltek i ubi¢ biatka na puszysta piane. Zmiksowac¢ jajka z reszta
sktadnikow i polowa piany z biatek na jednolita mase.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/tort-ambasador/



http://kuchniawedwoje.pl/tort-2-pietrowy-czekoladowa-lawina/

KuchnioWeDwose .2l

Do ciasta doda¢ reszte bialek i delikatnie wymieszaé. Ciasto przelozy¢ na blache
wyScielong papierem do pieczenia i piec 15 minut w 220 stopniach (forma: tortownica
o $rednicy 28 cm).

Masa budyniowa:

Zagotowac¢ 500 ml mleka (2 szklanki). Jedng szklanke mleka wymieszac na jednolitg
mase z zoltkami, cukrem i maka ziemniaczana. Nastepnie powoli wla¢ mieszanine do
zagotowanego mleka, caly czas mieszajac. Budyn zagotowac ciagle mieszajac
i wystudzic.

Maslo utrzec¢ i zmiksowaé z zimnym budyniem.

Mase podzieli¢ na 2 cze$ci do jednej dodaé pokrojonego ananasa oraz kawalki
orzechow.

Druga cze$¢ masy wymieszac z tyzka kakao, wsypa¢ kawalki czekolady i rodzynki.

Wystudzony biszkopt lekko nasaczy¢ woda i kolejno posmarowaé ciemna mase
budyniowa, jasng masg i posypac startg czekolada. Ciasto przykry¢ folig i odstawi¢ do
lodéwki na minimum godzine, aby masy stwardnialy.

Udekorowac tort starta czekolada.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/tort-ambasador/




