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Czekoladowe ciasto - Btoto Mississippi -

.l. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

- [l 70 min . . 12 porcji

czekolada gorzka - 300 g Smietanka stodka 30% - 50 ml
masto - 200 g soda - 3/4 tyzeczka

cukier trzcinowy - 200 g proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka
kakao - 50 g espresso - 30 mi

jogurt - 100 ml maka - 250 g

olej - 1 tyzka woda - 150 ml

jaja - 3 szt.

. Dodatkowe info: Ciasto jest mocno czekoladowe, mokre w $rodku. Pyszne. Dodatek
wedtug upodoban: waniliowe lody, konfitura wisniowa.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowac tortownice 20 cm wytozy¢
papierem i wysmarowac ttuszczem, papier na
rancie koniecznie musi wystawac ponad forme,
ciasto ro$nie a to zapobiegnie wylaniu sie ciasta
podczas pieczenia.

KROK 2: Masto, wode, espresso oraz 200 gram potamanej na kawatki gorzkiej czekolady
umieszczamy w rondelku - podgrzewany az sktadniki potacza sie w gesty sos. Odstawiamy do
wystudzenia.

KROK 3: Do miski przesia¢ make z kakao, proszkiem do pieczenia i sodg. Do drugiego naczynia
wybic jaja, dodac jogurt i olej, wymieszac. Przela¢ do miski z suchymi sktadnikami, mieszajac
trzepaczka wlewac wczesniej rozpuszczong czekolade z mastem i woda. Kiedy ciasto sie potaczy
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przelaé¢ do formy i piec w 160 stopniach przez 80 minut (ja piektam dtuzej o 10 minut, poniewaz po
whbiciu patyczka w srodek zdecydowatam, ze jeszcze potrzebuje 10 minut ).

KROK 4: Ciasto wyjaé, przenies¢ na kratke do ostudzenia. Wystudzone obtozy¢ polewg
przygotowang nastepujaco :

50 ml. $mietanki 30% zagotowaé. Do goracej dodac posiekang czekolade i miesza¢ (jesli polewa nie
jest zbyt kremowa dodajemy jeszcze 2 tyzki goracej $mietanki. Dolanie pozwolito uzyskaé kremowg

konsystencje, tatwo rozprowadzajaca sie po powierzchni ciasta).
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