Smaker

Ciasto Czekoladowe z Kremem
Budyniowym.

@ Autor: SlodkoSlodka83 L @ ﬁ E

Przepiséw: 601 Ocena: 12607

>60s. >60min tatwe tanie

Sktadniki:

Tortownica 22 cm

1,5 szkl.maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczanej
3 tyzki kakao

3 jajka L

szczypta soli

3/4 szkl.kwasnej Smietany
3\4 szkl.cukru

3\4 szkl.oleju

Krem:

2 budynie waniliowe

500 m mleka

kostka masta lub margaryny
cukier puder do smaku
ekstrakt z wanilii

Polewa:

200 ml Smietanki kremowki
6 g zelatyny

100 g gorzkiej czekolady

50 g mlecznej czekolady

2 tyzki kakao

2 garscie skorki kandyzowanej z
pomaranczy moczonej w alkoholu

Dodatkowo:

kawa do nasaczenia lub jesli ktos woli i
moze to alkohol

Sposob przygotowania:

Jajka ze szczyptg soli i cukrem ubijamy na jasng mase,wlewamy olej,caty czas
miksujgc,wsypujemy przesiang przez sitko make z proszkiem,sodg i kakao,oraz wlewamy
Smietane,catos¢ krétko miksujemy tylko do potgczenia sie wszystkich sktadnikdw.
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2 Ciasto wylewamy na tortownice wytozong papierem do pieczenia.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170 C i pieczemy przez ok.godz.
Blizej konca pieczenia mozna ciasto przykry¢ papierem do pieczenia,gdyby gora zaczeta sie za
mocno przypiekac.
Ciasto po upieczeniu wyjmujemy z piekarnika,odpinamy obrecz tortownicy i pozostawiamy do
wystygniecia.

Budynie gotujemy wg przepisu na opakowaniu,zdejmujemy z ognia,przykrywamy wierzch folig
aluminiowg,tak aby sie stykata z budyniem i pozostawiamy do wystygniecia,do temp.pokojowe;j.
Masto w temp.pokojowej ucieramy na puch,wsypujemy cukier puder,miksujemy,nastepnie
wrzucamy po tyzce budyniu do masta i ucieramy do potgczenia,tak aby nie byto grudek i
powstat puszysty krem,na koniec wlewam ekstrakt z wanilii do smaku,krotko miksuje i krem
gotowy.

Wystudzone ciasto kroje na 3 rowne krazki,pierwszy krgzek uktadam na talerzu nasgczam
letnig kawg z cukrem,

3 naktadam obrecz tortownicy,wyktadam potowe kremu,wyrownuje i naktadam drugi
krgzek,nasgczam,wyktadam reszte kremu,wyréwnuje,naktadam ostatni blat
ciasta,nasgczam,wyktadam kandyzowang skorke z pomaranczy i wstawiam do lodéwki.



4 Zelatyne zala¢ zimng wodg i pozostawi¢ na 10 min.do napecznienia.
Smietanke wla¢ do rondelka,wrzuci¢ potamang na mniejsze kawatki czekolade,wsypa¢
kakao,cukier i gotowad na matym ogniu do rozpuszczenia sie i potgczenia wszystkich
sktadnikéw,zdjg¢ z ognia i wrzucic zelatyne,
energicznie wymieszac i pozostawic¢ do lekkiego przestygniecia,

5 gdy polewa zaczyna Scigga¢ mozna polac wierzch ciasta,wyrownac tyzkg i wstawi¢ do lodowki
do Sciggniecia.



Twoje notatki do przepisu:




