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Spodziewasz sie gosci i planujesz podac im wyjagtkowy deser? Koniecznie
siegnij po ten przepis! Zadowoli najwybredniejszego goscia.

Przygotowanie

Krok 1
Nastawiamy piekarnik na 180 stopni C. Przygotowujemy tortownice i
wyktadamy jg papierem do pieczenia.

Krok 2

Przygotowujemy ciasto. Biatka ubijamy na sztywno. Czekolade rozpuszczamy
w kgpieli wodnej. Nastepnie dodajemy do niej masto, mieszamy do
rozpuszczenia. Dodajemy cukier puder oraz z6ttka i catos¢ doktadnie

mieszamy. Nastepnie wsypujemy make oraz proszek do pieczenia. Mieszamy.

Na koniec delikatnie do masy dodajemy ubite biatka i mieszamy szpatutka.
Przelewamy ciasto do tortownicy.

Krok 3
Gotowe ciasto pieczemy 30-40 minut.

Krok 4

Przygotowujemy polewe. Czekolade dzielimy na mate kawatki. Umieszczamy
ja w garnuszku i dodajemy $Smietanke taciatg. Podgrzewamy catos¢ na
matym ogniu, az czekolada sie rozpusci.

Krok 5

Upieczony tort przecinamy poziomo w 2 lub 3 miejscach. Smarujemy jednag
warstwe ciasta dzemem. A druga polewa czekoladowa. Wierzch gotowego
tortu smarujemy réwniez polewg. Ciasto schtadzamy przed podaniem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser,
OsoOb: 12
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

120 g cukru pudru

5 jajek

200 g czekolady gorzkiej

150 g miekkiego masta Laciate
150 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Nadzienie:

250 g dzemu morelowego

Polewa:

220 g czekolady gorzkiej
200 g Smietanki taciatej 36%
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