TORT CHALWOWY

czas : 180 minut porgji: 12 poziom: trudny

Sktadniki:

1 szklanka maki pszennej

10 jajek

2 szklanki cukru

2 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 opakowanie cukru waniliowego
200 ml mleka

600 ml $mietany 36%

300 g biatej czekolady

400 g chatwy

200 ml wody

2 opakowania kocich jezyczkow

e Biszkopt:

4 76ttka oddzielamy od biatek. Biatka ubijamy na sztywna piane z szklanka
cukru.

Do biatek dodajemy powoli zo6ttka i ubijamy na najwolniejszych obrotach
mikserem.

1 szklanke makispszennej przesiewamy z proszkiem do pieczenia, kakao i
dodajemy doumasy jajeczne;.

Wylewamy na wytozong papierem do pieczenia tortowniceg i pieczemy 40
minut w180 stopniach (az patyczek bedzie suchy)
Wystudzony biszkopt dzielimy na 2 krazki.

e Poncz do nasgczenia biszkoptu:

200 ml wody gotujemy i zaparzamy herbate z 2 tyzkami cukru.
Saczymy biszkopt.

e Krem angielski:

6 z6ttek ubijamy na puszysta mase z szklankg cukru. 200 ml mleka
zagotowujemy i powoli dodajemy do utartych zottek.

Mase jajeczng przelewamy do garnka i stawiamy na matym ogniu. Uwaga
nie mozemy doprowadzi¢ do zagotowania! [ ubijamy na gesta puszysta



mase. Dobrym pomystem jest tez ubija¢ mase na parze.

Do kremu dodajemy 3 tabliczki biatej czekolady potamanej na kostki i
mieszamy tak dtugo, az sie catkowicie rozpusci.

600 ml Smietany ubijamy na sztywno i stopniowo dodajemy do kremu
jajecznego, az powstanie puszysty krem.

e Przygotowanie:

Blat biszkoptu nasgczonego wktadamy do tortownicy i wylewamy 1/3
czesci kremu. Na wierzch kruszymy 1 %2 opakowania chatwy. Na to
ktadziemy kolejny blat biszkoptu, sgczymy i znow dajemy krem. Kruszymy
1 %, opakowania chatwy i znow wylewamy krem. Wygtadzamy wierzch i
schtadzamy 3 godziny w lodéwce.

Po tym czasie wyciggamy tort z tortownicy i dookota uktadamy kocimi
jezyczkami. Wierzch posypujemy kakao i uktadamy z reszte chatwy.

Torcik jest dos¢ skomplikowany ale polecam. Delikatny krem rozptywajacy
sie w ustach z kakaowym biszkoptem, to co$ na co mozna sobie pozwolic.
Idealne na urodziny badz Swieta



