CIASTO CZEKOLADOWE

Sktadniki ciasta czekoladowego miksowac¢ 3 minuty ptaska
topatkg. Gotowe ciasto wytozy¢ do okragtej formy o $rednicy 18 cm.
Piec w temperaturze 175°C przez 15-20 minut.

Zelatyne do kremu czekoladowego namoczy¢ i podgrzaé do
40°C. Smietane ubi¢ mikserem, czekolade podgrza¢ i stopniowo
dodawac do smietany, na koniec wlac zelatyne. Sktadniki potg-
czy¢ i wytozy¢ do formy silikonowej o srednicy 16 cm. Zamrozic.
Zelatyne na zelke namoczy¢ i podgrzaé do 40°C. Potgczyé
z Vortumnus Nadzienie gruszkowe PREMIUM. Wytozy¢ do
formy silikonowej o srednicy 16 cm. Zamrozic.

Zelatyne na mus $mietanowy namoczy¢ i podgrza¢ do 40°C.
300 g $mietany z cukrem ubi¢ mikserem (nie na sztywno). Doda¢
wczesniej podgrzang do 40°C biatg czekolade z 50 g Smietany.
Dodac¢ zelatyne i wszystko potaczy¢ na mus. Przela¢ do formy
silikonowej o srednicy 18 cm.

Zelke gruszkowg przetozy¢ delikatnie do musu $mietanowego.
Na zelke wytozy¢ krem czekoladowy i przykry¢ blatem czekola-
dowym o grubosci 2 cm wypetniajac forme. Tort mrozi¢ 6 godzin.
Sktadniki na polewe (poza czekoladg i zelatyng) zagotowac
do 103°C. Nastenie dodac czekolade i zelatyne. Sktadniki zblen-
dowag, dodac biaty barwnik. Ostudzong do 30°C glazurg obla¢
na kratce zamrozony tort. Udekorowa¢ owocami.

receptura na forme o $rednicy 18 cm

mix ciasto czekoladowe 200 g
olej 100 g
jaja 100g
woda 2049
KREM CZEKOLADOWY

Smietana deserowa 33% 150 g
czekolada deserowa 709
zelatyna 29
woda 2049
ZELKA GRUSZKOWA

Vortumnus Nadzienie gruszkowe PREMIUM 150 g
zelatyna sypka 249
woda 309
MUS SMIETANOWY

Smietana 33% 300 +50¢g
czekolada biata 5049
zelatyna 79
woda 2049
cukier 10g
BLYSZCZACA POLEWA

zelatyna 12 g
woda 60 g
mleko skondensowane 100 g
cukier 100 g
woda 709
syrop glukozowy 150 g
biata czekolada 150 g



