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" TORT BLACK&WHITE

,‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

[l 65 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Ciasto: - goraca woda - 1/2 szklanka
jaja - 5 szt. Krem: -
wegiel aktywny - 2 tyzeczka ser mascarpone - 500 g
woda - 3 tyzeczka mleczko kokosowe - 1/2 szklanka
cukier - 160 g cukier puder trzcinowy - 1 tyzka
maka kukurydziana - 160 g malibu (opcjonalnie) - 2 tyzka
maka ziemniaczana - 50 g Do dekoraciji: -
sél - 1 szczypta jezyny lub inne czarne owoce -
Poncz: - kilka
woda kokosowa liofilizowana - 2 praliny kokosowe (domowe lub
lyzeczka kupne) - kilka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Z6ttka oddzielié od biatek. Biatka ubié ze szczypta soli. Gdy zacznie sie pieni¢ dodawaé po
tyzce cukru i ubija¢ do uzyskania ISnigcej piany. Nastepnie zmniejszy¢ obroty miksera i dodawac po
jednym zéttku i wla¢ rozmieszany w wodzie wegiel aktywny.

KROK 2: Obie maki przesia¢ i delikatnie wmieszac do powstatej masy.

KROK 3: Dno tortownicy o $rednicy 19 cm wytozy¢ papierem do pieczenia i nattusci¢ (nie
nattuszczacé rantu). Przetozy€ ciasto i wyréwnac.

KROK 4: Tortownice z ciastem wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170 stopni i piec ok. 45 min do
suchego patyczka. Upieczony biszkopt wyjaé z piekarnika i wystudzi¢. Wystudzony biszkopt przecia¢
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na trzy rbwne czesci.
KROK 5: Poncz: 2 tyzeczki wody kokosowej liofilizowanej rozpusci¢ w goracej wodzie.

KROK 6: Krem: Mascaropne przetozy¢ do naczynia, wla¢ mleko kokosowe, doda¢ cukier puder, (2
tyzki malibu opcjonalnie) i wymieszac.

Na talerz umiescié dolny blat nasaczy¢ paczem. Posmarowaé 1/3 czescig kremu. To samo zrobi¢
Z pozostatymi.

KROK 7: Owoce i praliny: Wierzch udekorowac¢ owocami i pralinami kokosowymi.
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