Tort Marcello
Pysznie czekoladowy z pét kilograma czekolady. Do tego jeszcze pies zjadt mi

cata kostke masta, ktéra miekta do kremu czekoladowego:) Na szcze$cie miatam
zapasy, wiec tort uratowany.

To jest bardzo smutny tort. Dla mojej Mamy. To jej pierwsze urodziny bez niej.
Marcello byt jej ulubionym smakiem.

Alez to czekoladowy smak.. Naprawde smaczny, ale tylko dla czekoladoholikow:)


http://www.manufakturaciastek.pl/tort-marcello/
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Sktadniki na 5 blatéw czekoladowych 23 cm:
* 9 jaj

= szklanka cukru



1 1/4 szklanki maki pszennej

3/4 szklanki magki ziemniaczanej

szklanka kakao

starta na tarce tabliczka gorzkiej czekolady

Dodatkowo:
* 400 g wisni (Swieze, mrozone lub z kompotu)

» likier wisniowy lub spirytus rozcienczony z woda i sokiem z wisni

Sktadniki na krem czekoladowy*:
» 3 tabliczki gorzkiej czekolady

= szklanka mleka
» szklanka cukru pudru

= 250 g masta

Sktadniki na polewe czekoladowa:
= 1/2 szklanki mleka

= 2 tabliczki gorzkiej czekolady

Przygotowanie biszkoptu
1. 0ddzieli¢ biatka od zéttek. Ubi¢ biatka ze szczypta soli na sztywno.

2. Dodawac¢ stopniowo cukru, zoéttek i reszty sktadnikdw.

3. Podzieli¢ mase na 5 réwnych czesci. Mozna sprawdzi¢ ile szklanek zawiera
sie w masie i podzieli¢ na 5 pieczehA lub zwazy¢ mase i podzieli¢ wage na 5
rownych czesci. Blaty biszkoptowe nalezy piec po kolei.

4. Spoéd tortownicy spsikac¢ sprayem do pieczenia lub wytozy¢ papierem do
pieczenia (ale sam spdd, nie boki).

5. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (190 stopni) i piec przez 10 minut do
suchego patyczka.
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. W miedzyczasie przygotowywal krem czekoladowy.

Przygotowanie kremu czekoladowego
1. Masto wraz z cukrem pudrem wymiesza¢ na biata i gtadka mase.

2. W garnuszku zagotowa¢ mleko i wrzuci¢ potamang w kostki czekolade.
Rozpusci¢ i mieszad przez caty czas, by nie przylepita sie do spodu
garnuszka.

3. Wystudzong mase stopniowo wlewa¢ do masy maslanej. Caty czas mieszac.

4, Wstawi¢ do loddéwki do stezenia.



Tort

1. Blat nasgczy¢ spirytusem wisniowym, posmarowa¢ kremem czekoladowym i
pouktadac¢ wisnie. Czynnos¢ powtarza¢ do ostatniego blatu. Ostatni blat
ozdobi¢ wystudzong polewg czekoladowg (mleko zagotowad w garnuszku,
rozpusci¢ czekolade).

2. Tort powinien chtodzi¢ sie przez minimum kilka godzin w loddwce.

3. Smacznego!



