Tort czekoladowy z truflami

Przepis dodany przez uzytkownika Klaudia940

Pyszny tort dla czeko-maniakow.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- 15 dag maki -

- 2 dag cukru pudru -

- 5 tyzek miekkiego masta -

- 5 z6ttek -

- szczypta soli -

- 25 dag gorzkiej czekolady -

- 30 dag pralinek szwajcarskich (np. Fioretto Winter lub Trufli Lindta) -
- 3 tyzki cukru -

- 1 cukier waniliowy -

- 380 ml $mietany kreméwki -

- 2 biatka -

- wibrki z biatej czekolady do dekoracji -

Etapy przyrzadzania:

1.

Zagnie¢ kruche ciasto z maki, cukru pudru, masta, 1 zéttka, soli i 2 tyzek zimnej wody.
Zawin w folie i wtéz na 30 minut do lodowki. Nastepnie rozwatkuj na spodzie tortownicy
i ponaktuwaj widelcem. Piecz 15 minut w temp. 200°C. Ciasto przestudz, wyjmij z
formy i utéz na paterze. Dookota ponownie zapnij obrecz tortownicy. Pokréj czekolade i
stop ja w kapieli wodnej. Na kruchym spodzie rozsmaruj 2-3 tyzki ptynnej czekolady.
Odtéz 6 pralinek, pozostate pouktadaj na posmarowanym czekoladg ciescie (jesli
uzywasz pralinek w ksztafcie kulek, przekroj je na potdwki). Utrzyj 4 zottka z cukrem
(odtéz tyzeczke cukru) i cukrem waniliowym. Ubij (oddzielnie) szklanke Smietany i
biatka. Do masy zéttkowej dodaj przestudzong czekolade, nastepnie potacz z bitg
Smietang, a na koniec z piang z biatek. Mus rozsmaruj na pralinkach, wstaw na 3
godziny do lodowki. Odtozone pralinki przekréj na potowki. Ubij reszte Smietany z
tyzeczkg cukru, przetéz do szprycki z nasadkg w ksztatcie gwiazdki. Tort wyjmij z
formy, udekoruj pralinkami i czapeczkami Smietany. Posyp widrkami biatej czekolady.
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