U pnie pysz““/

Torcik czekoladowy z trufelkami

Czas przygotowania: 60 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Ciasto czekoladowe CIASTO - sktadniki
Smietanex MASA SMIETANOWA - sktadniki
Kakao Extra Ciemne DODATKOWO - sktadniki

Ciasto czekoladowe Gellwe - 1 opakowanie
jajko (rozmiar L) - 4 sztuki
masto lub margaryna - 200 g
woda - 100 ml
Smietanka 30-36% - 400 ml
Smietanex Gellwe - 2 opakowania
cukier puder - 2 tyzki
dzem z czarnej porzeczki lub wisni - 1 stoiczek
masto - 50 g
cukier puder - 200 g
posiekane migdaty - 2 tyzki
Kakao Extra Ciemne Gellwe - 2 tyzki

kolorowa posypka - 2 tyzki

Krok Opis przygotowania



Przygotuj ciasto.

Masto roztop i wystudz. Do miski wlej wode i masto, dodaj jajka i roztrzep rézgg. Wsyp zawartos¢
opakowania i mieszaj mikserem ok. 3-4 minut. Gotowq mase przetdz do wytozonej papierem do
pieczenia tortownicy o §rednicy 28 cm. Forme z ciastem wtéz do nagrzanego piekarnika (opcja

pieczenia: goéra-dot) i piecz w temperaturze 180°C okoto 45 minut.

Z wystudzonego ciasta odetnij nierbwnq goérke, a reszte przekrdj na dwa blaty.

Przygotuj mase $mietanowaq.
Cukier puder wymieszaj z Smietanexem. Schtodzong $§mietanke lekko ubij, wsyp cukier ze

Smietanexem i ubijaj, az masa bedzie gesta i sztywna.

Srodkowy blat ciasta potéz na paterze, posmaruj cienko dzemem i wytdz na niego masq
$mietanowq. Catos¢ przykryj dolnym blatem ciasta, spodem do wierzchu i lekko docisnij. Odstaw

na chwile do lodowki.

Przygotuj trufelki.
Scigte z wierzchu ciasto (okoto 200 g) pokrusz w blenderze, dodaj 100 g cukru pudru, miekkie masto
i 2 tyzki dzemu. Catos¢ wymieszaj mikserem. Otrzymana masa powinna by¢€ zwarta i elastyczna. Z

masy formuj w dtoniach mate trufelki i obtocz je w ulubionych sktadnikach.

Schtodzony torcik wyjmij z lodéwki i oprész cukrem pudrem (mozesz zrobié to za pomocg

wycigtego z papieru szablonu). Udekoruj trufelkami.

Smacznego!



