Tort z masa czekoladowaq

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Przepyszny tort z cudowna masa. W sam raz dla
lasuchow:)

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:
- Biszkop: -
- 6 jajek -

1 szklanka cukru -

1 czubata szklanka maki -

1 tyzeczka proszku do pieczenia -
aromat Smietankowy -

Krem: -

- 10 dag czekolady gorzkiej -
- 3-4 tyzki mleka -

- 40 dag masta -

- 4 jajka -

- 1 szklanka cukru -

- cukier waniliowy -

- 25 ml spirytusu -

- Ponadto: -

- dzem brzoskwniowy -

- ok. 1 szklanka orzechow wioskich -
- Do dekoracji: -

- wiérki kokosowe -

- cukierki dekoracyjne -

Etapy przyrzadzania:

1.

Biatka ubijamy i dodajemy do nich cukier caly czas ubijajac. Dodajemy zoéitka i nadal
ubijamy. Dodajemy make pszenng i proszek do pieczenia. Mieszamy bardzo delikatnie.
Ciasto przekladamy do wysmarowanej ttuszczem tortownicy o sSrednicy 25 cm i
pieczcemy o0k.30 minut w temp. 170 °C.Po upieczeniu i ostudzeniu dzielimy na trzy
czesci. Aromat Smietankowy mieszamy z przegotowang zimng woda i nasgczamy tym
kazdy krgzek biszkoptu

Czekolade topimy z mlekiem i studzimy. Jajka ubijamy z cukrem i cukrem waniliowym
na parze. Studzimy. Masto ucieramy na puszysta mase caly czas ucierajac dodajemy
ubite jajka. Na koniec dodajemy spirytus i mieszamy. 1/3 masy zostawiamy, a do
pozostatego dodajemy roztopiong czekoladg, i delikatnie miksujemy. Powstatq mase
czekoladowg dzielimy na dwie czesci.

Pierwszg cze$¢ biszkoptu smarujemy dzemem i posypujemy potowg pokrojonych
orzechdw wiloskich, a na to wykladamy potowe czekoladowej masy. Na mase
przekladamy drugg czesc¢ biszkoptu, a na niego jasny krem. Nastepnie trzecig czesé
biszkoptu, biszkopt ten psmarujemy dzemem, na niego wykladamy reszte pokrojonych
orzechdow wtoskich i reszte czekoladowej masy (troche odkladamy na posmarowanie
bokdw tortu).

Wierzch tortu dekorujemy wiérkami kokosowymi i cukierkami dekoracyjnymi.
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