CIASTO CZEKOLADOWE

Kiedy kolezanka wpada z wizytg, nie ma nic lepszego, aby uczci¢ jej przyjazd niz
ciasto czekoladowe. Niesamowicie lekkie, ale tez odpowiednio mokre, ze stodkim
nadzieniem czekoladowym.

Mysle, ze kolezanka byta lekko nawet lekko pod wrazeniem A

SKLADNIKI

na ciasto

400g maki pszennej dobrej jakoSci
250g drobnego cukru krysztatu
100g ciemnego brgzowego cukru
50g dobrej jakosci kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1/2 tyzeczka soli

3 duze jajka

140ml kwasnej Smietany

1 tyzeczka ekstraktu z

175g masta (rozpuszczone i schtodzone)
120ml oleju

300ml wody (zimnej)

na nadzienie

200g czekolady gorzkiej

200g masta (miekkie, w temperaturze pokojowej)
2759 cukru pudru

JAK ZROBIC?

1. Nagrzej piekarnik do 180 stopni.

2. Posmaruj 20-centymetrowg tortownice mastem, spdd i boki.

3. W duzej misce wymieszaj wszystkie ‘suche’ sktadniki: make, cukry, kakao,
proszek do pieczenia, sode oczyszczong i sél. W osobnej misce wymieszaj
mikserem elektrycznym jajka, Smietane i ekstrakt waniliowy. Mieszaj tylko dopdki nie
uzyskasz jednolitej mikstury, nie miksuj zbyt dtugo.

4. W najwiekszej misce jaka masz w domu (nie mam na mysli wiader etc, nie
przesadzajmy hihi), zmiksuj mikserem elektrycznym rozpuszczone, chtodne masto z
olejem, az obydwa sktadniki sie potgczg. Dodaj wode i miksuj jeszcze przez chwile.
Teraz dodaj wszystkie uprzednio wymieszane ze sobg ‘suche’ sktadniki, wszystko za
jednym razem wsyp do miski z olejem, mastem i wodg i zmiksuj na wolnych
obrotach. Uwazaj z miksowaniem, jesli nie chcesz zeby kropelki z mikstury pokryty
pbt Twojej kuchni.

5. Kiedy wszystkie sktadniki potgczg sie w jednolita mase, dodaj jajka wymieszane
wczesniej ze Smietang i wanilig. Miksuj az uzyskasz gtadka i ISnigca mase.

6. Przelej ciasto do wczeéniej przygotowanej tortownicy. Mozesz uzy¢ dwoch form,
jesli nie czujesz sie pewnie w materii przecinania ciasta na dwie czesci po



upieczeniu M Ja uzytam jednej formy i udato sie przecig¢ ciasto bez problemu.

7. Piecz ciasto przez okoto godzine lub do czasu kiedy po przeprowadzeniu testu
patyczkiem, patyczek bedzie czysty po wbiciu w ciasto. Mojemu ciastu zajeto okoto
70 minut, aby byto catkowicie upieczone. Odstaw ciasto w formie do wystygniecia na
okoto 20-30 minut, po tym czasie wyjmij je z formy i pozwdl ciastu stygng¢ przez
kolejne pét godziny, az ostygnie catkowicie.

8. Teraz czas na zrobienie nadzienia. Rozpu$¢ czekolade. Ja rozpuscitam mojg
uzywajgc matego garnka wypetnionego do potowy gorgcg wodg i duzej szklaki, do
ktorej pokruszytam czekolade i wstawitam do garnka z woda. Postaw garnek z wodg
i szklankg w Srodku na kuchence, zeby woda leciutko wrzata, mieszaj czekolade w
szklance od czasu do czasu, az czekolada catkowicie sie rozpusci. Odstaw
czekolade do ostygniecia zanim uzyjesz jej by zrobi¢ nadzienie do tortu.

9. e chcesz przesiac cukier puder, choc jest to zajecie - wydawatoby sie - zbedne i
denerwujace. Nikt nie chce mie¢ jednak grudek w nadzieniu do wspaniatego tortu,
prawda?

10. Dodaj ostroznie rozpuszczong czekolade do miski z mastem i cukrem pudrem,
zmiksuj raz jeszcze, az utrzymasz jednolitg mase.

11. Po tym jak przetniesz swoje ciasto na pét, mozesz je ztozy¢ z powrotem,
uzywajgc nadzienia. Pamietaj, aby zostawic troche nadzienia na gore i boki tortu.
12. Ja udekorowatam ciasto startg na tarce czekolada, ty mozesz uzyé czegokolwiek
chcesz, aby udekorowac swoje. Wstaw ciasto do lodéwki, najlepiej na kilka godzin.
Smakuje najlepiej po kilku godzinach wiasnie, kiedy nadzienie zdgzy zmigkczyé
biszkopt M

Smacznego!
aho



