E| Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)
Ciasto z wisniami
Pod warstwa kolorowej galaretki kryja sie miesiste
owoce, dzieki czemu ciasto jest cudownie wilgotne i
bardzo delikatne w smaku.

Sktadniki:

* maka, 10 dag

= czekolada gorzka, 15 dag

= masto, 15 dag

= cukier puder, 15 dag

= jajka, 4 szt.

= kakao, 2 tyzk.

= soda oczyszczona, 1 tyzecz.
= wisnia, 35 dag

= galaretka czerwona, 2 szt.

Sposdéb przygotowania:

Sktadniki: Ciasto:10 dag makil5 dag gorzkiej czekoladyl5 dag mastal5 dag cukru
pudru4 jajka2 tyzki ciemnego kakaotyzeczka sody.Nadzienie:ok. 35 dag wisni bez
pestek (moga by¢ mrozone)2 galaretki wisniowe (kazda na 1/2 | wody)Sposéb
przyrzadzania:Galaretki rozpusci¢ w trzech szklankach bardzo gorgcej wody,
odstawié, by przestygty. Do rondelka wtozy¢ masto i potamang czekolade,
podgrzewad, mieszajgc, az sktadniki sie stopiag i potgcza. Zéttka utrzec z potowg
cukru i, nie przerywajgc ucierania, powoli wla¢ wystudzone masto z czekolada,
potem dodac przesiang make wymieszang z sodg i kakao. Na koniec wmieszac¢ w
ciasto sztywng piane ubitg z biatek z dodatkiem reszty cukru. Gtadkie ciasto
przetozy¢ do powleczonej teflonem tortownicy o srednicy 23 cm. Piec ok. 35 min w
piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C. Upieczone (sprawdzi¢ patyczkiem!)
i dobrze wystudzone ciasto pokry¢ warstwg owocow, zala¢ gestniejacg galaretky i
na kilka godzin wstawi¢ do lodowki.
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