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Przepiséw: 576 Ocena: 8298 >60s. >60min $rednie przystepne

Sktadniki:

BISZKOPT:-7 jajek -1 szklanka cukru

-1/2 szklanki maki tortowej -1/2
szklanki mgki ziemniaczane;j

-1,5 tyzeczki proszku do pieczenia -1/2
tartej gorzkiej czekolady

NASACZENIE:

-mus brzoskwiniowy-220 g. -1/3
szklanka gorgcej wody

KREM JAGODOWY:

-1/2 kg. sera z wiaderka -250 ml.
Smietanki 30 %

-250 g. jogurtu greckiego -1 Smietan-fix
-70 g. cukru pudru

-150 ml. fruzeliny z jagdd -30 g.
zelatyny -1/2 szklanki wody

KREM Z CZEKOLADA:

-1/2 kg. sera z wiaderka z Pigtnicy -250
ml. Smietanki 30 %
-250 g. jogurtu greckiego -1 Smietan-fix
-70 g. cukru pudru

-50 g. tartej gorzkiej czekolady -30 g.
zelatyny -1/2 szklanki wody

GLAZURA:-1 masto-250 g. -8 tyzek
cukru pudru

-6 tyzek kakao -ok.5 tyzek wody -2
tyzeczki zelatyny

-ok. 2 tyzek gorgcej wody -2 tyzki
kwasnej Smietany 18 %

MARMUREK:

-1 biata czekolada -ok.5 tyzek Smietanki
30 %

ROZE:-1 polewa czekoladowa
deserowa w pastylkach

-pare paséw z papieru do pieczenia
-rozek z papieru -okrggta foremka

Sposdb przygotowania:

biszkopt-Biatka ubic ze szczyptg soli potem cukrem. Dodawac po z6ttku i ubija¢. Na koniec
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przesiewa¢ maki z proszkiem i juz mieszac tyzkg. Dodac tartg czekolade, delikatnie wymieszac i
przela¢ do tortownicy 27 cm.Wytozonej papierem do pieczenia, tylko na dole.Piec ok. 30 min. w
175%*.Po przestygnieciu, przekroic¢ na trzy krgzki.

Wiozy¢ spod biszkoptu do tortownicy, zabezpieczajgc wyzej boki.
Mus brzoskwiniowy rozmiesza z gorgcg wodg i potowg polac biszkopt w tortownicy.

krem jagodowy-Zelatyne rozpusci¢ z gorgcg wodg i ostudzi¢ do letniego, od czasu do czasu
mieszajgc.Schtodzong Smietanke ubic z fixem i pudrem.Dodawac porcjami ser, jogurt i mus.
Zmiksowac a na koniec dolewac zelatyne i krétko zmiksowac. Wyla¢ na biszkopt w tortownicy.
Przykry¢ drugim blatem z biszkoptu.

Nasgczyc¢ resztg musu.



4 krem z czekoladg-Postgpic jak z poprzednim kremem, dodajac tartej czekolady, zamiast musu.
Krem wytozy¢ do tortownicy.
Przykry¢ ostatnim blatem i schtodzi¢, kilka godzin w lodowce.

¢ glazura-Puder wymieszac z kakao i wodg na gestg papke. Wstawi¢ nad pare i doda¢ masto,



pokrojone w kawatki.Miesza¢ do rozpuszczenia masta.W miedzy czasie postawic tez na pare w
innym garnku, biatg czekolade z mlekiem. Rozpuscic¢ tez zelatyne z gorgcg wodg i wmieszac do
polewy kakaowej. Odstawic z pieca i przestudzi¢ do letniego. Doda¢ Smietane i polac caty tort.
Ptynng biatg czekolade wla¢ na bok gory tortu.

marmurek-Diugg szpatutke przeciggna¢, odpowiednio przez gére tortu.Polewg ktdra sptyneta,
posmarowac boki tortu.

réza-Polewe rozpusci¢ w/g przepisu na opakowaniu.Przygotowac kilka dtugich paséw z papieru
do pieczenia i rozek.

Przela¢ do rozka, obcig€ szpic i w odstepach zrobi¢ kleksy na papierze. Przykry¢ nastepnym
pasem, lekko palcem rozprowadzajac.

Zaraz rozdzieli¢ dwa pasy, tworzgc podwadjng ilos¢ ptatkdw.

Dalej postgpic tak samo. lecz troche polewy zostawic¢ na sklejenie ptatkow.Delikatnie odkleic
zastygte ptatki.



9 Utozyc¢ okragtg foremke na kawatek papieru i w Srodek, wycisng¢ polewe pod réze.Uktadac
ptatki wokot foremki, zapetniajgc cata.

11 Réze utozyc¢ na torcie. Tort przetrzymywac w loddwce.



12 Kroi¢ cieptym i ostrym nozem.

Twoje notatki do przepisu:



