Tort czekolcaclowy z truskenvkami
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czas przygotowania: 20 min

Sktacdnilki

BABKA CZEKOLADOWA:
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gorzka czekolada - 150 g
masto-135g

26ttka - 5 sztuk

cukier -150 g

magka pszenna - 75 g
magka ziemniaczana - 70 g
biatka z jajek - 5 sztuk
cukier-20g

KREM CZEKOLADOWY:
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zelatyna Gellwe-5g
woda - 30 ml

26ttka - 2 sztuki

cukier puder Gellwe - 50 g
ttuste mleko 3,2% - 300 ml

gorzka czekolada - 200 g

DODATKOWO:
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mocna kawa - 1/2 szklanki

$wieze truskawki - 600 g

poziom trudnosci: trudny

Sposobh przygotoweanic
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Przygotuj 2 foremki aluminiowe lub tortownice o §rednicy 23 cm: nattusci
obsyp magkq. Jesli pieczesz w tortownicy, wytdz spdd papierem zapinajgc
obrecz i wypuszczajgc papier na zewngtrz.

Rozpusé masto z czekoladg. W osobnej misce wymieszaj za pomocq rézgi
kuchennej cukier (150g) z z6ttkami i dodaj je do miksu czekolady z
mastem. Otrzymang mase wymieszaj z przesiang mgkq pszenng i
ziemniaczang.

Osobno ubij biatka stopniowo dodajgc cukier (20g). Do masy wmieszaj
ubite biatka. Catos¢ podziel na 2 czesci. Piecz w 160 stopniach géra-dét
ok. 30-40 minut do tzw. ,,suchego patyczka”. W razie potrzeby wydtuz
czas pieczenia.

Upieczone blaty ciasta studz na kratce.

Krem: Zalej zelatyne wodq i odstaw do napecznienia. Mleko wlej do
rondla o grubym dnie, dodaj 1tyzke cukru i podgrzewaj. W miedzyczasie
w osobnej misce wymieszaj za pomocq rézgi kuchennej cukier z z6ttkami.

Gdy mleko osiggnie ok. 80 stopni wlej 1/3 mleka do z6ttek, stale
mieszajqgc. Po wyréwnaniu temperatury przelej mieszanine zéttek do
rondla z mlekiem, cato$¢ mieszaj drewniang tyzkg, az krem lekko
zgestnieje. Gotowy krem na z6ttkach odstaw z palnika i dodaj do niego
posiekang czekolade oraz napeczniatq zelatyne.

Odczekaj ok. 1 minute i dobrze wymieszaj do catkowitego potgczenia sie



. sktadnikéw. Gotowy krem odstaw do catkowitego schtodzenia.
Truskawki umyj, odszyputkuj i przekréj na potéwki. Pierwszy krgzek
ciasta umies$¢ w rancie tortownicy, nasqcz kawg. Truskawki pouktadaj
wewnetrzng czesciq owocu w kierunku rantu.

o Krem wymieszaj krétko i rozsmaruj pierwszq cze$é na ciescie, na
wysokos¢ truskawek. Przytéz kolejnym krgzkiem ciasta, nasgczi
posmaruj wierzch pozostatym kremem. Udekoruj truskawkami, listkami
miety oraz bezami.

o Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



’\ DUZE
Gellwe W e

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Tort czekolaclowy z truskewkeami

Zelatyna spozywcza 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek miesnych, rybnych, owocowych oraz
do sernikéw na zimno, kreméw i deseréw.

Sposdb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4, Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g



