[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)

Tort czarny las

Kultowy, pyszny, nie za stodki tort. Nie moze sie nie

udac, wyglada pieknie i jeszcze lepiej smakuje.
Sktadniki:

= jajka, 5 szt.

= kakao, 5 tyzk.

= maka , 3 tyzk.

= proszek do pieczenia, 2 tyzecz.
= bez cukierniczy, 100 g

= Smietana, 400 g

= cukier puder, 3 tyzk.

= wisnie kandyzowane, 1 szkl.
= sok wisniowy, 1 szkl.

= curacao (alkohol), 2 tyzk.

= czekolada gorzka, 0 uncja

Sposoéb przygotowania:

Zaczynamy od przygotowania biszkoptu. Biszkopt5 jajek5 ptaskich tyzek kakao3
ptaskie tyzki maki2 tyzeczki proszku do pieczenial00 g cukruMozna zrobi¢ dwa,
jeden z trzech jajek, drugi z dwéch. Pozostate sktadniki dzielimy proporcjonalnie.
Biatka ubijamy na sztywng piane, dodajemy cukier i nadal miksujemy. Dodajemy
z0ttka caty czas miksujac, lecz na najwolniejszych obrotach. Nastepnie
dosypujemy przesiane kakao i magke wymieszang z proszkiem do pieczenia,
delikatnie mieszamy. Mase przelewamy do formy o $rednicy ok. 18 cm, ktérg
wczesniej wyktadamy papierem do pieczenia. Wstawiamy do piekarnika do 170°C i
pieczemy ok. 25 minut. Studzimy w otwartym piekarniku.Nadzienie400 g Smietany
kreméwki 30%3 ptaskie tyzki cukru pudruewentualnie usztywniacz do smietanyl
szklanka wisni z zalewypot szklanki soku wisniowego2 tyzki alkoholuwidrki
czekoladoweSmietane ubijamy na sztywno z cukrem pudrem oraz ewentualnie z
usztywniaczem do Smietany. Biszkopt kroimy na trzy krazki. Sok z zalewy
wisniowej mieszamy z alkoholem (proponuje wodke) i nasgczamy pierwszy krazek.
Nastepnie wyktadamy na niego 1/3 bitej smietany, wyréwnujemy i uktadamy 1/3
wisni z zalewy. Przykrywamy drugim krazkiem, ktéry réwniez nasgczamy i
pokrywamy bitg sSmietang oraz wisniami. Przykrywamy ostatnim nasgczonym
krgzkiem. Pozostata smietane wyktadamy na wierzch i na boki ciasta,
wyréwnujemy i dekorujemy wisniami. Wierzch posypujemy widrkami
czekoladowymi. Tort chtodzimy w lodéwce kilka godzin.
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