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Smietankowo-czekoladowe
szczescie
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Przygotowanie

Krok 1

Ciasto: biatka ubij na sztywng piane. Dodaj cukier i mieszaj do rozpuszczenia.
Nastepnie wlej zéttka. Orzechy i migdaty zmiel, dodaj proszek do pieczenia,
make kukurydziang i mieszaj delikatnie szpatutkg z masg jajeczna. Piecz w
nagrzanym piekarniku do 180 stopni przez ok. 25 minut. Wystudz. Pianka
Smietanke podgrzej, zdejmij z ognia i dodaj posiekang czekolade. Wymieszaj
do konsystencji czekoladowego sosu. Schtédz w lodéwce przez minimum 12 h
(cata noc). Zimng ubij, pod koniec dodaj rozpuszczong zelatyne. Orzechy w
karmelu Posiekane orzechy upraz na patelni. Nastepnie przetéz do miseczki. Z
cukru zréb karmel. Daj 2 tyzki cukru na rozgrzang patelnie, poczekaj, az sie
rozpusci i nabierze ztotego koloru. Teraz wrzu¢ uprazone orzechy. Szybko
wymieszaj i odstaw az stwardnieje karmel. Teraz je posiekaj jeszcze raz.
Czekolade karmelowa rozpus¢ ze Smietankg. Ztozenie tortu: Ciasto - Pianka -
Orzechy w karmelu - Wierzch polej czekolada biata.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,

OsoOb: 4

Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Tort sSmietankowo-
orzechwo-czekoladowy

Ciasto:

3jajaroz. L

70 g orzechéw wioskich (zmielonych)
2 tyzki migdatdéw (zmielonych)

2 tyzki maki kukurydzianej

1/2 szklanki cukru drobnego

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
Pianka:

500 ml smietanki 36% taciata

200g mlecznej czekolady

2 tyzeczki zelatyny namoczone w 6
tyzeczkach wody

Orzechy w karmelu:

60 g orzechow wtoskich (posiekanych)
2 tyzki cukru

100 g czekolady biatej

20 g Smietanki 30% taciata
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