[> Informacja ( Beza na tort przepis ) Biszkopt ciasto ) Biszkopt przepisy ) X

Torcik podwaojnie czekoladowy z truskawkami

W Przygotowanie: 60 min. Pieczenie: 20 min
Poziom trudnosci: Sredni
llos¢ porcji: 10

Forma: 20 cm
Opis

Pogoda ostatnio nas nie rozpieszcza, wiec postanowitam przygotowac cos stodkiego, co
poprawi nam humor i wywota stodki usmiech na naszej twarzy. Udato sie. Torcik wyszedt
przepyszny. Jest w nim wszystko, co tak lubimy. Czekoladowy delikatny biszkopt,
rozkoszna masa z biatej czekolady i $mietanki, mndstwo truskawek i obtedna
czekoladowa polewa. Smaki wspaniale sie uzupetniajg, stodycz masy idealnie neutralizuje
kwaskowatosc¢ truskawek, a czekoladowy ganache dzieki uzyciu czekolad o duzej
zawartosci kakao tagodzi stodkosc i sprawia, ze catosé nie jest nudna. Oczywiscie, jesli

wolicie stodsze polewy mozna uzy¢ czekolady deserowej lub po postu z mniejsza zawartoscig kakao. Bardzo polecam!

Sktadniki

Masa z biatej czekolady*:

llogé
300 g

500 ml
2 tyzki

2 tyzki

Sktadnik
biatej czekolady dobrej jakosci

Smietanki kremowki
likieru Amaretto
zelatyny w proszku

opcjonalnie 2-3 tyzki likieru Amaretto (lub innego ulubionego)

Biszkopt czekoladowy:

llo$é

¥ szklanki

¥ szklanki

1tyzka

Sktadnik

duze jajka

cukru

maki pszennej tortowej

kakao

Czekoladowa polewa:

llosé

200 g

200 ml

Sktadnik

gorzkiej czekolady

Smietanki kremowki
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2 tyzki oleju lub 1 tyzka masta

Dodatkowo:
llosé Sktadnik
600 g truskawek

Sposdb przygotowania

Masa z biatej czekolady:

Czekolade posiekaé. Smietanke podgrza¢ do momentu wrzenia, zdja¢ z ognia (nie gotowac!). Doda¢ posiekang na mate
kawatki czekolade, wymieszaé, az cata czekolada sie rozpusci, a masa bedzie jednolita. Przestudzi¢, wstawi¢ do
zamrazalnika na okoto 1-2 godziny lub dtuzej- do momentu az masa bedzie mocno schtodzona i znacznie zgestnieje (nie
zamrazad).

Biszkopt:

Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywng piane. Pod koniec ubijania, gdy piana jest juz sztywna, stopniowo (po tyzce)
dodawac cukier, caty czas ubijajagc do wyczerpania cukru (ubita piana powinna by¢ sztywna i ISnigca). Nastepnie dodawac
kolejno zdttka, po kazdym ubijajgc okoto 30 sekund.

Mak, wymieszac z kakao, przesia¢ do puszystej masy jajecznej, delikatnie wmiesza¢ do ciasta drewniang tyzka.

Dno tortownicy o $rednicy 20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Bokdéw tortownicy niczym nie wyktadac i nie smarowac.
Do formy wlac ciasto. Piec w temperaturze 160 - 1702C okoto 20-25 minut (do suchego patyczka).

Biszkopt pozostawi¢ w uchylonym piekarniku do ostygniecia. Catkowicie wystudzi¢. Wyja¢ z formy (boki biszkoptu
oddziela¢ nozykiem od formy dopiero jak biszkopt bedzie wystudzony).

Catosé:

Truskawki umy¢, kilkanascie przekroi¢ wzdtuz na poldwki i Scig¢ zaokraglone brzegi, utozy¢ je wzdtuz brzegdw tortownicy,
na biszkopcie.

Schtodzong mase czekoladowo-Smietanowg wyjgé z zamrazalnika. Ubié na puszystg sztywng mase. Ewentualnie dodad
likier, wymieszaé. Zelatyne rozpusci¢ w niewielkiej iloéci zimnej wody (ok. 1/4 szklanki), pozostawi¢ na chwile, by zelatyna
napeczniata, podgrzac¢ az cata sie rozpusci. Dodac¢ 1-2 tyzki masy czekoladowo-$mietanowej, wymieszaé, wla¢ do reszty
masy i energicznie zmiksowac na najwyzszych obrotach, zeby nie zrobity sie grudki.

Ponownie przez chwile schtodzi¢. Potowe tezejgcej masy wytozy na biszkopt, przykry¢ warstwa pokrojonych na kawatki
truskawek, wytozy¢ reszte masy czekoladowo-$smietanowej, wierzch wyréwnac, schtadzac przez kilka godzin w lodowce,
az masa doktadnie stezeje.

Polewa czekoladowa:

Gorzka czekolade posieka¢. Smietanke podgrza¢ do momentu wrzenia, dodaé posiekang czekolade, olej lub masto,
wymieszac az polewa bedzie jednolita, gtadka i ISnigca, jesli nie bytaby zbyt ptynna (to zalezy od dodanej czekolady) to
mozna dodac odrobine Smietanki i ponownie mieszajgc podgrza¢. Gotowg polewe wylac¢ na stezatg mase z biatej
czekolady, potrzasc tortownicy, by polewa réwnomiernie sie rozlata, wystudzi¢. Wstawic¢ na kwadrans do lodéwki, zeby
polewa nieco zastygta, udekorowac truskawkami lub inaczej wg uznania.

Smacznego :)
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