Tekst i zdjecie: dominika13337 - Mtodszy Kucharz
(275)

Ciasto czekoladowe
Jeszcze nie probowalam robic.

Czas przygotowania: do 1 godziny
Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Przekaska

Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: jedna

Sktadniki:

= czekolada gorzka, 140 g

« Smietana 18% , 110 ml

= cukier trzcinowy, 150 g

= maka, 300 g

» kakao, 3 tyzk.

» soda oczyszczona, 1 tyzecz.
= proszek do pieczenia, 1 tyzecz.
= masto, 120 g

= bez cukierniczy, 200 g

= jajka, 2 szt.

» smietanka kremowa, 250 ml
= cukier puder, 1 tyzecz.

= olejek waniliowy, 1 tyzecz.

Sposdéb przygotowania:

W rondelku z grubym dnem, na matym ogniu, ciggle mieszajgc roztopi¢ czekolade
z kwasng smietang i cukrem trzcinowym.Make przesia¢ do miski, wymieszac z
kakao, sodg, proszkiem do pieczenia oraz szczypta soli. Piekarnik nagrza¢ do 180
stopni.Masto utrze¢ mikserem na puszystg i kremowg mase. Stopniowo dodawacd
cukier, potem wbija¢ po jednym zé6ttka. Zmniejszy¢ obroty miksera do minimum i
dodawad po trochu make na zmiane z wodg (175 ml). Potgczy¢ z czekoladowa
masg i biatkami ubitymi na bardzo sztywna piane.Ciasto roztozy¢ do dwdch
tortownic o $rednicy 22 cm wysmarowanych mastem i oprédszonych maka, piec
przez 25 minut. Wyjac¢ z tortownic i zostawi¢ do ostygniecia na metalowej kratce.
Majac jedna tortownice ciasto podzieli¢ na dwie czesci i piec kolejno placki w
jednej tortownicy (ja tak piektam).Czekolade na polewe wiozy¢ do miseczki i
ustawi¢ jg na garnuszku z lekko gotujgca sie niewielkg iloScig wody. Mieszajac
roztopi¢ czekolade, zdja¢ z ognia i wymieszac z podgrzang kwasng Smietang.Ubic
Smietanke kremodwke z cukrem pudrem i esencjg waniliowag na sztywna
piane.Pierwszy blat ciasta utozy¢ na talerzu deserowym lub paterze, posmarowacd



grubo bita Smietang i przykry¢ drugim blatem. Posmarowac wierzch polewgq i
podawac. Jesli rozsmarowujac polewe nie bedziemy za bardzo dociska¢ blatéw
ciasta, warstwa bitej Smietany bedzie grubsza, bardziej widoczna i nie “wsigknie”
w ciasto.
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