SKtADNIKI:

3 jajka w temperaturze 250 g mlecznej czekolady,
pokojowej posiekanej

1/2 szkl. cukru 130 g nutelli

1/2 szkl. maki pszennej 6 tyzeczek zelatyny w proszku

2 kopiaste tyzki kakao 200 g cukru

50 g startej czekolady gorzkiej 200 g jasnego syropu

3 tyzeczki zelatyny w proszku (9 kukurydzianego

g) lub 3 listki zelatyny 125 ml wody

550 ml Smietany kremdéwki 36% 150 g mleka skondensowanego
(podzielone na 180 mli 370 ml) 200 g mlecznej czekolady

SPOSOB WYKONANIA:

. Make i kakao przesiac i wymieszac.
. Biatka oddzieli¢ od zéttek. Ubic je na sztywng piane. Stopniowo dodawac cukier, caty
czas miksujgc na srednich obrotach miksera.
. Nastepnie dodawac zéttka i dalej miksowaé (piana nie moze opas¢!) Po dodaniu
wszystkich zottek do piany wsypaé magke wymieszang z kakao oraz startg czekolade.
. Delikatnie wmiesza¢ suche sktadniki. Powstatg mase przela¢ do tortownicy
o $rednicy 20-22 cm wytozonej papierem do pieczenia.
. Piec w 170°C okoto 30-35 minut (warto sprawdzi¢ patyczkiem,
czy biszkopt jest upieczony). Po tym czasie wyjgc z piekarnika
i od razu spusci¢ na ziemie z okoto 60 cm. Nastepnie umiescic
w uchylonym piekarniku i pozostawi¢ do wystudzenia.
. Ostudzony mozna przekroi¢ nawet na 4 blaty.
. Do biszkoptu przytozy¢ miseczke/talerzyk
o Srednicy 18 cm i wycigc¢ z ciasta koto.
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. Przygotowad forme o Srednicy 22 cm i na srodku formy utozyé wyciete ciasto
czekoladowe, nasgczy¢.

. Zelatyne w proszku zalaé¢ 50 ml zimnej wody, odstawié na 10 minut do napecznienia.
Postawié na palniku i podgrzewac, mieszajgc, do catkowitego rozpuszczenia sie
zelatyny lub podgrzaé w mikrofali. Nie doprowadzac do wrzenia. Zdjgé z palnika.

10.W garnuszku umiesci¢ 180 ml smietany kremoéwki i podgrzac, prawie do wrzenia,
zdjac z palnika.

11.Doda¢é posiekang mleczng czekolade i nutelle, odstawic¢ na 2 minuty. Po tym czasie
wymieszac do powstania gtadkiego sosu czekoladowego. W razie koniecznosci
przetrzeé przez sitko.

12.Dodad rozpuszczong zelatyne i wymieszac do potgczenia. Przestudzic, ale nie do
konca - sos czekoladowy powinien pozostac ptynny.

13.W misie miksera ubi¢ pozostate 370 ml Smietany kremowki.

14.Do sosu czekoladowego dodac kilka tyzek ubitej kremowki, dla rozrzedzenia i
delikatnie wymieszac.

15.Dodac pozostatg kremowke i bardzo delikatnie wymieszac.

16.Powstaty mus czekoladowy przelac na ciasto czekoladowe w formie, wyrownac.

17.Wtozy¢ do zamrazarki na catg noc.

18.Zelatyne w proszku zala¢ woda tylko do jej przykrycia (90 ml wody), odstawi¢ na 10
minut do napecznienia.

19.W garnuszku umiescic cukier, syrop kukurydziany i wode. Podgrzac do rozpuszczenia
sie cukru i uzyskania przezroczystej mieszanki.

20.Zdjac z palnika, dodac ptynna zelatyne i wymiesza¢. Doda¢ mleko skondensowane
stodzone i wymieszac.

21.Dodaé posiekang czekolade i odstawié na 2 minuty. Wymieszac, do rozpuszczenia sie
czekolady (w razie koniecznosci podgrzac). Zmiksowaé blenderem do gtadkosci.
Przetrzec przez drobne sitko, by pozby¢ sie pecherzykéw powietrza. Odstawi¢ do
wystudzenia do temperatury 35°C.

22.Zamrozony tort wyjg¢ z zamrazarki, nastepnie wyjg¢ z formy.

23.Ustawic go na mniejszej formie, a jg z kolei na blaszce.

24.Polac gotowa glazurg lustrzang. Odczekac 5 - 10 minut do sptyniecia polew

25.Podwazyc ciasto szpatutka i przeniesé ciasto na patere.

26.Dowolnie udekorowac.

27.0dstawi¢ ciasto do lodowki.
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