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Torcik czekoladowo-waniliowy

,; Renixx

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. 120 min

Ciasto: -

jajka - 7 szt.

cukier - 7 tyzka

cukier waniliowy - 1 opakowanie
maka tortowa - 7 tyzka

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
kakao - 2 tyzka

woda - 1 tyzka

Krem: -

masto - 15 dag

margaryna - 10 dag

. tatwy

Torcik czekoladowo-waniliowy jest bardzo smaczny. Wymaga dosé

. 1 porcja

cukier puder - 25 dag
Smietana gesta - 1 szklanka
czekolada gorzka - 10 dag
cukier waniliowy - 2 tyzeczka
spirytus - 2 tyzka

sok z cytryny - do smaku
Poncz: -

woda - 100 ml

cukier - 1 tyzka

spirytus - 1 tyzka

wiorki kokosowe - troche

duzo czasu i pracy, ale warto go zrobic.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cate jajka z cukrem i cukrem waniliowym ubi¢ na parze do biatosci. Nastepnie zdja¢ z pary
i ubija¢ do ostudzenia. Do zimnej masy jajecznej wsypa¢ make wymieszang z proszkiem do
pieczenia, delikatnie wymieszaé. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. 1 cze$¢ wytozy¢ do posmarowanej
mastem i posypanej butg tartg tortownicy i $rednicy 27 cm. Do reszty ciasta dodaé przesiane kakao

i wode, delikatnie wymieszac. Przela¢ do drugiej przygotowanej tortownicy. Wtozy¢ do nagrzanego
do 180 stopni piekarnika i piec do suchego patyczka

KROK 2: Krem: Ttuszcz z cukrem pudrem i cukrem waniliowym utrze¢ na puszystg mase dodajac
stopniowo po tyzce $mietany. Pod koniec dodac spirytus i sok z cytryny do smaku. Mase podzieli¢ na
2 czeéci. Jedng cze$¢ pozostawic biatg a do drugiej dodaé rozpuszczong w kapieli wodnej
czekolade.

KROK 3: Zimny, kakaowy krazek przekroi¢ wzdtuz na p6t. Wszystkie krazki skropi¢ ponczem
przygotowanym z wody, cukru i spirytusu, przetozy¢ masa. Wierzch i boki tortu posmarowac¢ masa,
posypac widrkami kokosowymi.
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