Stodko-stony tort
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Biszkopt Brownie:
Sktadniki (na forme o srednicy 25 cm):

e 120 g ciemnego kakao

250 ml wrzatku

125 ml mleka

1,5 tyzeczki cukru z prawdziwa wanilig
125 g masta

275 g cukru trzcinowego

165 g cukru biatego

125 ml oleju rzepakowego

4 jajka

280 g maki tortowej
1,25tyzeczki sody oczyszczonej

Kakao zalewamy wrzaca woda, mieszamy, a nastepnie dolewamy mleko i taczymy sktadniki.



Pozostawiamy do przestudzenia.

Make taczymy z soda oczyszczong i podwdjnie przesiewamy.

Miekkie masto ucieramy z cukrem na puszysta mase. Na najwolniejszych obrotach miksera powoli
dolewamy olej, a po nim wbijamy po jednym jajku (kolejne dodajemy dopiero, gdy pierwsze jest
catkowicie potaczone z masa). Do masy dodajemy cze$¢ przesianej maki naprzemiennie z
przygotowanym wczesniej kakao - az do wykorzystania catosci.

Spdd formy wyktadamy papierem do pieczenia. Wylewamy przygotowany biszkopt i wstawiamy do
nagrzanego do 180 st. C piekarnika na ok. 1 godzine (do suchego patyczka).

Upieczony biszkopt wyciagamy z formy po ok. 30 minutach. Scinamy zaokraglony wierzch, a
nastepnie za pomoca np. nitki przekrawamy na 2 krazki.

Biszkopt:

e 5 jajek

e 3/4 szklanki drobnego cukru do wypiekow
e 3/4 szklanki maki pszennej (tortowej)

e 1/4 szklanki maki ziemniaczanej

Biatka oddzielamy od zéttek, ubijamy na sztywna piane (uwazajac, by ich nie ,przebic¢”). Pod koniec
ubijania partiami dodajemy cukier, tyzka po tyzce, ubijajac po kazdym dodaniu. Kolejno dodajemy
z6ttka, nadal ubijajac. Do masy jajecznej wsypujemy przesiana make. Delikatnie mieszamy wszystkie
sktadniki przy pomocy szpatultki lub rézgi kuchennej. Tortownice o srednicy 23-25 cm wykladamy
papierem do pieczenia (samo dno), nie smarujemy bokéw. Delikatnie przektadamy ciasto,
wyréwnujemy je. Pieczemy w temperaturze 160-170 st. C przez okoto 35-40 min. (lub do tzw.
suchego patyczka). Gorace ciasto wyjmujemy z piekarnika, z wysokosci okoto 30 cm upuszczamy je
(w formie) na podtoge, studzimy w temperaturze pokojowej. Wystudzony biszkopt kroimy na 3-4
blaty.

WSKAZOWKA szefa kuchni

Sktadniki mieszane szpatutka spowoduja, ze biszkopt bedzie bardzo puszysty i wypetni forme
wyrastajac do wysokosci jej bokéw.

Stony karmel:

¢ 1 puszka kajmaku
¢ 1 prawdziwe masto
e lyzka soli

Masto miksujemy na gtadka mase, potem powoli dodajemy mase kajmakowa i sél. Ponownie
miksujemy do uzyskania jednolitej masy.

Glazura czekoladowa:

e 3 tyzki kakao

250 ml $mietany 30 proc.
3 tyzki cukru

130 ml wody

3 lyzeczki zelatyny

Wszystkie sktadniki mieszamy i gotujemy na wolnym ogniu. Zelatyne rozpuszczamy w delikatnie
cieptej wodzie i wlewamy do masy.



Biszkopty przektadamy na zmiane. Na biaty biszkopt uktadamy mase ze zmielonych orzechéw
potaczonych z czekolada, na brownie - krem stony karmel. Wierzch polewamy glazura (od srodka
ciasta, bardzo powoli, nie uzywany zadnych narzedzi pomocniczych).

Na srodek tortu ukltadamy orzechy i polewamy je rozpuszczong masa kréwkowa.

Biszkopt bialy mozna nasgczy¢ amaretto.

Przepis od ZSCEZiU im. Mikotaja Kopernika z Rawy Mazowieckiej.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31257-slodko-slony-tort



