e

Skladniki

Ciasto

e 300g Maki Basi
Tortowej

e 100g masta

e 250g cukru pudru

e 50ml oleju
stonecznikowego

e 25¢g kakao

e Esencja z wanilii

e 4 jaja

e 80 ml mleka

e 100ml sSmietany

3 tyzeczki proszku do

pieczenia
Polewa kakaowa

e 25g kakao

e 300g cukru pudru
e 50g masta

e 50ml Smietany

Nadzienie

e 250ml Smietany
kremdwki, ubitej na
sztywno

¢ 150g ulubionego
dzemu

Tort czekoladowy

Sposob przygotowania
Ciasto

Przygotowac tortownice, wytozy¢ papierem do pieczenia. Nagrzac
piekarnik do 180 C. Roztopi¢ masto na matym ogniu w matym
rondelku. W misce wymiesza¢ cukier, olej, kakao, esencje z wanilii z
roztopionym mastem. Dobrze wymieszaé, az bedzie gtadkie, a
nastepnie dodac jajka. Dokladnie wymiesza¢, na koniec dodac¢ do
masy mleko i Smietane. Przesia¢ make i proszek do pieczenia i dodac
do ciasta. Ubija¢ az bedzie gtadkie. Ciasto wyla¢ do formy i przykryc
folig aluminiowaq . Piec przez 30 minut, nastepnie usunac folie i piec
przez kolejne 20 minut. Wyjac ciasto z piekarnika i odstawi¢ do
catkowitego ostygniecia.

Polewa

W tym czasie zrobi¢ polewe. Wymieszac z kakao z cukrem pudrem w
misce. Roztopi¢ masto w rondelku na matym ogniu. Doktadnie
wymieszac¢ stopione masto i $mietane z cukrem i kakao, az polewa
bedzie gtadka i puszysta.

Dekoracja

Ostudzone ciasto przekroi¢ na p6t w poziomie, tak by uzyska¢ dwa
blaty. Posmarowac blat dzemem a nastepnie ubita Smietana.
Przykry¢ drugim blatem. Rozprowadzi¢ na torcie polewe za pomoca
tyzki. Podawac¢ z ulubionymi owocami.



