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Busia

Skladniki

Biszkopt

e 110 g maki Basia
Extra Wypiek typ 400

e 120 g cukru

e 40 g kakao

e 5 jajek

e szczypta soli

Krem

e 300 g czekolady
deserowej

e 600 ml Smietany 30%

e 12 g (ok. 2 tyzeczki)
zelatyny

e stabilizator - opcja

Poncz

Y2 szklanki wody
e 1 lyzka cukru
e rum - wg uznania

Tort czekoladowy

Sposob przygotowania
Biszkopt

Oddzielcie zo6ttka od biatek. Do biatek dodajcie szczypte soli i
ubijajcie. Kiedy biatka juz troszke “‘urosna’ rozpocznijcie dodawanie
cukru i ubijajcie dalej. Biatka nalezy ubi¢ na sztywno. Nastepnie
ubijcie zottka do momentu, az stana sie puszyste i jasne. Ubite
z6ttka dodajcie do bialek i potaczcie sktadniki przy pomocy miksera.
Do jajek dodajcie przesiana make i kakao. Calo$¢ wymieszajcie
lyzka. Tortownice wysmarujcie thuszczem i oproszcie kakao.
Wytodzcie ciasto do tortownicy.Oddzielcie zottka od biatek. Do biatek
dodajcie szczypte soli i ubijajcie. Kiedy biatka juz troszke ‘urosng’
rozpocznijcie dodawanie cukru i ubijajcie dalej. Biatka nalezy ubi¢
na sztywno. Nastepnie ubijcie zottka do momentu, az stang sie
puszyste i jasne. Ubite zéttka dodajcie do biatek i potaczcie sktadniki
przy pomocy miksera. Do jajek dodajcie przesiana make i kakao.
Calos$¢ wymieszajcie tyzka. Tortownice wysmarujcie thuszczem i
oproszcie kakao. Wytdzcie ciasto do tortownicy.

Pieczenie

Ciasto umiesc¢cie w nagrzanym piekarniku 170-180 stopni bez termo
obiegu, na srodkowej potce. Biszkopt musi sie piec przez ok. 30
minut lub do suchego patyczka.

Przygotowanie kremu

Czekolade potamcie w kostki i dodajcie potowe (300 ml) Smietany.
Podgrzewajcie calo$¢ do momentu kiedy czekolada sie rozpusci i
masa zgestnieje. Pozostawcie czekolade do wystudzenia. Do zelatyny
dodajcie ok. 1/4 szklanki (60 ml) z pozostatej ilosci Smietany.
Pozostawcie zelatyne na 10-15 minut do specznienia. Nastepnie
zelatyne witdzcie na kilka sekund do kuchenki mikrofalowej lub do
momentu kiedy zelatyna sie rozpusci. Pamietajcie, aby nie
zagotowac zelatyny ze Smietang. Reszte $mietany, czyli ok. 240 ml
ubijcie, a jezeli uzywacie zwyklej Smietany do gotowania- dodajcie
do niej stabilizator- dzieki niemu Smietane ubijecie bez problemu.
Rozpuszczong zelatyne dodajcie do wystudzonej czekolady.
Czekolada zacznie sie $cinac, dlatego catos¢ energicznie
wymieszajcie, a nastepnie dodajcie bita Smietane i znow
wymieszajcie catosc¢

Przygotowanie ponczu
Do wody dodajcie cukier i rum i wymieszajcie calosc.

Skladanie tortu



Zimny biszkopt rozkrdjcie na 3 blaty. Pierwszy blat nasaczcie
ponczem i wysmarujcie kremem. Potdzcie drugi blat i powtorzcie te
czynnosci. To samo dotyczy trzeciego blatu. Na koniec brzegi tortu
wyréwnajcie nieduza iloscia kremu.

Dekoracje

Dekorujcie wg wlasnego pomystu lub tak jak w naszym przepisie,
gdzie wykorzystaliSmy ‘kleksy’ wykonane przy pomocy rekawa
cukierniczego. Gotowy tort wtdzcie na noc do loddwki, aby sie
ustabilizowat. Smacznego!



