Tort czekoladowy (petny
czekolady)

Na sam widok tego ciasta Slinka mi cieknie! MitoS$nicy
czekolady- UWAGA UWAGA! To stanie sie Wasza nowa
(walentynkowa) MIL0SC <3 Torcik (bo tak go nazywam) jest jak
zwykle banalnie prosty w przygotowaniu, wypetnia kuchnie
cudownym aromatem i co najwazniejsze w smaku.. jejunidu...
dostownie rozptywa sie w ustach! <3 Przygotowanie nie zajmie
Wam duzo czasu, pieczenie réwniez, ale musicie pamietaé, ze po
upieczeniu trzeba schtadzac¢ tort w lodéwce przez okoto 3 h,
aby cata czekolada sie “usztywnita”. Cudowny przepis ze starej
ksigzki ktdorg kupitam w szmateksie, sprawdza sie niesamowicie
na roznych spotkaniach i imprezach. Dwa lata temu na Swieta
upiektam ten torcik i wszyscy sie zachwycali. Rok temu
upiektam go w domu na Wielkanoc... ten sam EFEKT! []J Mozecie go
upiec jako tort urodzinowy! Tez sie sprawdzi, a jesli osoba,
ktéorg nim obradujecie lubi czekolade to macie jak w banku, ze
tort bedzie pokochany, uwielbiany i ubdstwiany!

Ja niestety nie mam czasu w ten weekend, ale Wam zazdroszcze
jesli przygotujecie tg cudowng stodko$¢, bo mam ogromnag
ochote, patrzac i szykujac zdjecia. Szczegdélnie myslac o

walentynkach..

Przepis mozecie podzieli¢ na po6t i zrobi¢ tylko potowe porcji,
jesli planujecie wieczO6r we dwoje. Przyda Wam sie wtedy
mniejsza blaszka.

Torcik Czekoladowy

Sktadniki:

2 tabliczki mlecznej czekolady (200qg)
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2 tabliczki gorzkiej czekolady (200g)
1/2 kostki masta (okoto 120g)
4 xyzki cukru pudru
4 jajka
1 tyzka magki

Opcjonalnie na polewe:
1 tabliczka czekolady
1/3 szklanki $mietanki kreméwki (30%)

Wykonanie:
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Czekolade (mleczng i gorzkg) rozpuszczamy np. w mikrofali.
Pamietajcie by miesza¢ co 15 sekund, aby czekolada sie nie
spiekta, tylko delikatnie rozpus$cita.

To samo robimy z masitem.
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Gdy czekolada troche ostygnie mieszamy doktadnie z masitem.
Mase czekoladowg odstawiamy na bok.
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W osobnej misce na Srednich obrotach ucieramy jajka z cukrem
na gestg mase. Masa musi zwiekszy¢ objetos¢ i stacd sie
kremowa. Do takiej puszystej masy dodajemy magke i delikatnie
mieszamy, a nastepnie dodajemy naszg wczes$niej przygotowanag
mase czekoladowg 1 ponownie mieszamy.
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Gotowa mase przektadamy do tortownicy. Pieczemy w rozgrzanym
do 200*C piekarniku przez 14 minut. Ciasto po upieczeniu nie
powinno by¢ Sciete. Powinno by¢ nadal ptynne w Srodku. To
przeciez mndstwo czekolady. Gdy ostygnie stanie sie stabilne.

[
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Ciasto jak wystygnie objezdzamy nozem po bokach ciasta, aby
boki sie oddzielity od blaszki. Wktadamy do loddéwki na minimum
3 h. Ja gdy sie sSpiesze wktadam je do zamrazalki na 2 h.
Chcemy aby cata czekolada zastygta. Ciasto wyciggamy na 30
minut przed podaniem. Kroimy w mate rozki.

Opcjonalnie: Mozecie zrobi¢ polewe z rozpuszczonej ze
Smietankg czekolady i udekorowac¢ torcik.

MILOSNEGO, SMACZNEGO, KOCHANEGO
DNIA <3
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