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Przygotowanie

Przygotowanie blaszki/tortownicy
Forme do pieczenia (ok 25x40) lub tortownice (28 cm) wyktadamy papierem
do pieczenia, uktadamy herbatniki jeden koto drugiego.

Masa biata

Biate czekolady roztapiamy w kapieli wodnej, a nastepnie studzimy. 400 ml
Smietanki ubijamy na sztywno, dodajemy caty serek mascarpone. Miksujemy
na wolnych obrotach dolewajgc powoli ostudzong biatg czekolade.
Wsypujemy pokrojong nozem na drobniejsze kawatki jedng czekolade z
orzechami i mieszamy tyzkg. Przygotowang biatg mase wylewamy na
uprzednio przygotowane herbatniki. Po wylaniu masy wygtadzamy jg i
uktadamy drugg warstwe herbatnikéw.

Masa czekoladowa

Dwie czekolady mleczne roztapiamy w kapieli wodnej, a nastepnie studzimy.
Reszte Smietanki (200ml) ubijamy na sztywno, dodajemy do ostudzonej
mlecznej czekolady i mieszamy wszystko razem do potgczenia sie
sktadnikéw. Mase czekoladowg wylewamy na drugg warstwe herbatnikéw i
wygtadzamy jg. Wierzch posypujemy startg na jarzynce lub mniejszych
oczkach drugg czekolade z orzechami. Ciasto mozna udekorowac dodatkowo
groszkami czekoladowymi. Przygotowane ciasto wktadamy do lodéwki i
chtodzimy co najmniej 3 godziny. Najlepsze jest, gdy postoi catg noc i dobrze
schtodzone pokroimy nastepnego dnia.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,

Oso6b: 4
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki

600 ml Smietanki stodkiej 36% taciata
500 g serka mascarpone

300 g herbatnikéw

2 biate czekolady dobrej jakosci

2 czekolada z orzechami dobrej jakosci

2 mleczne czekolady dobrej jakosci
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