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

Tort ekstremalnie czekoladowy - z musem czekoladowym i Baileys

Przygotowanie: 50 min. Pieczenie: 30 min
Poziom trudnosci: Sredni
llos¢ porcji: 12

Forma: 22 cm
Opis

Kolejne ciasto z Listy zyczen. | musze przyzna¢, ze jedno z najlepszych ciast z
czekoladowym musem jakie jadtam... mysle, ze dzieje sie tak za sprawg dodatku
pysznego Baileysa, ktory nadaje czekoladowemu musowi wyrafinowanego smaku i
sprawia, ze ciasto dostaje ,pazura”. Biszkopt jest mocno czekoladowy i dos¢ ciezki od
czekolady, mus puszysty, kremowy i mocno czekoladowy z subtelnie, ale jedoczesnie
zdecydowanie wyczuwalng nutg pysznego likieru na bazie $mietanki, whisky i kakao.
Zdecydowanie mozna powiedziec, ze gdyby nie dodatek Baileysa ciasto bytoby po prostu
ciastem czekoladowym z musem... Naprawde likier nadaje ciastu specyficznego charakteru i nie warto z niego
rezygnowac. :)

Przepis autorstwa Pawfa Pojawy szefa kuchni w restauracji Amber Room, zrédto Magazyn Kuchnia Nr 6 2011.

Sktadniki

Biszkopt czekoladowy:

llos¢ Sktadnik
6 jajek
80g cukru pudru
25¢g kakao
2 tyzki maki ziemniaczanej
150 g gorzkiej czekolady

Mus czekoladowy:

llos¢ Skfadnik
600 m $mietanki 30-36%
450 g gorzkiej czekolady (ja datam 400 g)
¥ szklanki cukru pudru (w oryginale nie byto, ale z racji, ze uzytam czekolady 70% kakao mus bez dodatku

cukru byt bardzo intensywny, wrecz wytrawny)

180 m! likieru Baileys

Dodatkowo:

llosé Sktadnik
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1 tyzka kakao (do oproszenia)

Sposdb przygotowania

Biszkopt:
Czekolade przeznaczong na biszkopt rozpusci¢ w kapieli wodnej. Przestudzié.

Zottka oddzieli¢ od biatek. Biatka odstawié na bok, a z6ttka utrze¢ z cukrem na puszystg mase. Dodaé kakao, make
ziemniaczana i delikatnie wymieszac.
Do masy stopniowo dodac rozpuszczong, koniecznie wystudzona czekolade i tyzke letniej wody. Delikatnie wymieszac.

Biatka ubi¢ na sztywna piane, dodac¢ do masy czekoladowej i delikatnie wymieszac.

Spdd tortownicy o $r. 22-24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia, bokdw niczym nie wyktadac. Ciasto przetozy¢ do
tortownicy. Piec okoto 30 minut lub dfuzej (do suchego patyczka) w temp. 180 °C (z termoobiegiem z 170°C).

Mus (najlepiej przygotowac go kilka godzin przed pieczeniem biszkopta):

Czekolade i sSmietanke rozpusci¢ razem w rondelku stale mieszajgc (moja zmiana, w oryginale rozpuszczamy tylko
czekolade i dodajemy do zimnej Smietanki — osobiscie nie polecam takiej metody). Czekolade ze Smietankg mozna
rozpuscic tez w kagpieli wodnej, jesli obawiamy sie przypalenia czekolady. Wystudzi¢ i wstawi¢ na kilka godzin do lodowki.
Do schtodzonej masy $mietankowo-czekoladowej doda¢ cukier puder, potaczyc z likierem i ubija¢ do momentu, az
uzyskamy lekki i puszysty krem. Wytozy¢ go na upieczony i wystudzony biszkopt (warstwa kremu powinna by¢ tak wysoka
jak ciasto). Wstawi¢ do lodowki na min. 3 godziny.

Gotowy deser posypac kakao, delikatnie oddzieli¢ brzegi ciasta od tortownicy.

Smacznego :)
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