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Torcik kakaowo-makowy z budyniowym
kremem

& Stokrotka

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

120 min i sredni . 10 porciji

. Skiadniki: jajka - 5 szt. mleko - 500 ml
cukier krysztat - 5 tyzka laska wanilii - 1/2 szt.
maka tortowa - 5 tyzka budyn $mietankowy - 1 szt.
maka ziemniaczana - 1 tyzka maka krupczatka - 3 tyzka
olej - 1 tyzka z6ttka - 2 szt.
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka  cukier - 3 tyzka
kakao - 2 tyzka masto - 10 dag
masa makowa - 2 tyzka polewa czekoladowa gotowa - 1
aromat migdatowy - 1/2 tyzeczka ~ SZt-
KREM - orzechy posiekane - 2-3 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Dna w 2 tortownicach o $rednicy 24 cm
wytozy¢ papierem do pieczenia. Cate jajka wybi¢
do miski, dodac¢ cukier i ubijaé¢ do biatosci nad
garnkiem z gotujaca sie woda. Nastepnie zdjac
z pary i ubija¢ do ostudzenia.

KROK 2: Maki przesia¢, wymieszaé z proszkiem
do pieczenia ( 1 tyzke maki odtozy¢) i delikatnie
wmieszaé do masy jajecznej.

KROK 3:1/3 ciasta wymiesza¢ z masg makowa,
tyzka maki i aromatem, wyla¢ do 1 tortownicy.

KROK 4: Reszte jasnego ciasta wymieszaé
z przesianym kakao i olejem, przetozy¢ do
drugiej tortownicy.

KROK 5: Obie formy z ciastem wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika. Piec w temp 180 stopni
okoto 12-15 minut. Zimny ciemny biszkopt
przekroi¢ wzdtuz na 2 krazki.
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KROK 6: Krem

Mleko zagotowac z laskg wanilii i mastem. Do
drugiego garnka wsypa¢ make krupczatke,
budyn, cukier, doda¢ z6ttka, zamieszaé. Do maki
z zO6ttkami powoli wlewac wrzgce mleko ciggle
ucierac przez kilka minut, na bardzo matym
ogniu.

KROK 7: Jeszcze ciepty krem wytozy¢ na
biszkopty, wyréwnag, odtozyé do lodéwki na
1-1,5 godziny.

KROK 8: Zimny torcik obla¢ polewg
czekoladowg i posypac posiekanymi orzechami.
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