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tort szwarzwaldzki z kwiatami jesieni

& Nikita
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): niemiecka

jajka - 6 szt.
cukier - 1,3 szklanka
maka ziemniaczana - 5 tyzka

maka bezglutenowa mix do ciast
lub chleba - 5 tyzka

kakao - 2 tyzka

proszek do pieczenia - 1,5 tyzeczka
mascarpone - 750 g

$mietana 30 % - 500 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1:BISZKOPT:

. 16 porciji

cukier puder - do smaku
cukier z prawdziwg wanilig - 1 szt.

kakao (do 1 warstwy masy) - 3
tyzka

wisnie bez pestek w zalewie (w
lecie swieze wydrylowane) - 500 g

maka ziemniaczana (do wiéni) - 2
tyzeczka

nalewka wisniowa (do nasaczenia)
- 2 kieliszek

zalewa z wisni (do nasgczenia) -
150 ml

kakao (do nasaczenia) - 1 tyzka

Cate jajka dodrze ubi¢ z cukrem, okoto 5 minut. Dodawac po tyzce maki wymieszanej z proszkiem
i kakao, delikatnie wymieszagé, nie miksowaé. Wstawi¢ do piekarnika i piec w temp ok.180 stopni

25-30 minut.

Po wystygnieciu przekroi¢ na trzy czesci.
Pierwszg cze$¢ nasaczy¢ (wymieszac zalewe z wisni z wisnidwka i kakao) i wytozy¢€ na nig fruzeline

z wisniami.

KROK 2: FRUZELINA WISNIOWA
wisnie odcedzi¢ z zalewy, p6t szklanki zalewy wymieszaé z maka ziemniaczang. Wisnie z matg
iloscig soku zagrzaé i dodaé do tego zalewe z makg ziemniaczang, zagotowac caty czas mieszajac,
jak bedzie za geste to dola¢ odrobine wrzatku, a jak za rzadkie to odparowac lub dodaé jeszcze
odrobine maki ziemniaczanej. Przestudzi¢ i wytozy¢ na pierwszag warstwe nasgczonego biszkoptu.

KROK 3: MASA CZEKOLADOWA
ubi¢ 100 ml $mietanki, doda¢ do wedtug uznania cukier puder, stopniowo dodawac po tyzce
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mascarpone (250 g) i 3 tyzki kakao.

Ubitg mase wytozy¢ na fruzeline wisniowg , a nastepnie przykry¢ druga czescig biszkoptu.
Biszkopt nasgczy¢, a nastepnie wytozy¢ 1/2 masy biatej, na nig trzecig cze$¢ biszkoptu.
Biszkopt znéw nasgczy¢ i caty tort obtozy¢ pozostatg masg i udekorowac wedtug uznania.

Ja uwielbiam torty z kwiatami jadalnymi, mieta, melisg . Tort lepiej przygotowaé dzieh wczesniej,
wtedy smaki lepiej sie potacza.

SMACZNEGOQO!

KROK 4: MASA BIALA

Ubijamy $mietanke (400 ml) z cukrem pudrem (wg wtasnego smaku) i cukrem z prawdziwg wanilig

, gdy jest juz prawie ubita dodajemy stopniowo po tyzce mascarpone (w sumie 500 g ) i dalej ubijamy
na puszysta mase.
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