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Lajtowy tort czekoladowo - kawowy

L ‘. Magdalena Nagler - foodmania

Polecane na: ciasta, desery

o> [l 60 min . . 12 porcji

Ciasto: magka pszanna Krem: kasza jaglana - 200 g
petnoziarnista - 10 tyzka Krem: erytrol - 4 tyzka

Ciasto: kakao - 4 tyzka Krem: napar z kawy - 1/3 szklanka
Ciasto: jajo - 4 szt. Dodatki: dzem porzeczkowy - 5
Ciasto: nap6j migdatowy - 1/2 tyzeczka

szklanka Dodatki: orzechy wioskie - 5 szt.
Ciasto: proszek do pieczenia - 1 Polewa: czekolada gorzka 70% -
iyzeczka 100 g

Ciasto: erytrol - 2 yzka Polewa: masto kokosowe - 1 tyzka

Ciasto: napar z kawy - 1/2 szklanka

. Dodatkowe info: Tort smakuje najlepiej po schodzeniu w lodéwce. Jest bardzo sycacy,
ale jednoczes$nie lekki. Idealny dla amatoréw kasy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto: Wszystkie sktadniki na ciasto
doktadnie ze sobg zblenduj, a nastepnie przelej
do dwoch jednakowych form wytozonych
papierem do pieczenia. Piecz okoto 20 minut

w 190 stopniach. Odtéz do wystygniecia.

KROK 2: Ciasto: Upieczone blaty namocz w naparze z kawy.

KROK 3: Krem: Kasze jaglang optucz,
a nastepnie zalej mlekiem i gotuj do miekkosci.
Pod koniec gotowania dodaj ksylitol, nastepnie
kawe i cato$¢ zblenduj na gtadki krem.

KROK 4: Polewa: Czekolade wraz z mastem kokosowym rozpus$é w kapieli wodne;j.

KROK 5: Ztozenie: Na pierwszy nasgczony

w kawie blat ciasta nat6z dzem, a nastepnie
krem jaglany. Przykryj to drugim blatem, na ktéry
ponownie natéz dzem i krem. Cato$¢ polej
czekolada, a na wierzchu utéz potéwki orzechow
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wioskich.
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