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AGNIESZKA KUEAGA

KLASYCZNY TORT CZEKOLADOWY

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
30 os. 3 godz. 389 kcal 6 6,3 37,3

Nie jadtam w zyciu lepszego tortu - jest tak tresciwy, ze zjedzenie wiecej niz jednego kawatka graniczy z
cudem. Jest bezglutenowy ale profanacjg w tym miejscu bytoby zastgpienie wiejskiego masta olejem
kokosowym (cho¢ przypuszczam, ze tort i tak wyszedtby pyszny.)

SKLADNIKI
Na spody (3 krazki)

¢ 300g Masto wiejskie

300g Gorzka czekolada

12 sztuk Zéttko jaja

3 tyzki Drobno zmielona gryczana butka tarta
3509 Erytrytol

9 sztuk Biatko jaja

Na mase

e 3 sztuki Jajo

300g Erytrytol

750g Masto

100g Gorzka czekolada

100 ml Spirytus

Opakowanie Nerkowce w gorzkiej czekoladzie (Cocoa)

PRZYGOTOWANIE

Ciasto:

1. Rozpusci¢ czekolade w kapieli wodnej z odrobing wody (2 tyzeczki zimnej wody), wymieszac na
jednolita mase i ostudzic.

2. Masto utrze¢ w makutrze na piane dodajgc stopniowo po jednym zéttku i po tyzce rozpuszczonej
czekolady.

3. Z biatek ubi¢ piane pod koniec dodajac erytrytol.

4. Piane potaczy¢ z masg oraz zmielong bardzo drobno gryczang butka tarta.

5. 3 tortownice wysmarowa¢ mastem, dna wytozy¢ papierem, posmarowa¢ mastem oraz wysypac butka
tartg. Nie polecam proby pieczenia placka na jeden raz i krojenia go na 3 krazki gdyz ciasto jest
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bardzo delikatne.

6. Mase rozla¢ réwnomiernie do trzech tortownic.
7. Tortownice wstawia¢ do dobrze nagrzanego piekarnika - piec spody w 180 stopniach przez 25 minut.

Masa:

1. Jajka z cukrem ubi¢ w kapieli wodnej (do zgestnienia). Ostudzic.

N

Rozpuscic¢ czekolade w kapieli wodnej z odrobing wody (2 tyzeczki zimnej wody) w naczyniu,
wymieszac na jednolitg mase i ostudzic.

Masto utrze¢ dodajac stopniowo ostudzong mase jajeczng i roztopiong czekolade.

Pod koniec ucierania doda¢ spirytus.

Mase podzieli¢ na 3 czesci (2 do wytozenia pomiedzy krazki i trzecia na wierzch tortu).
Krazki przetozy¢ masa i na koniec trzecig czescia ozdobi¢ zewnetrzng strone tortu.

Tort mozna udekorowac z wierzchu orzechami nerkowca.

Tort odstawi¢ do lodéwki na kilka godzin. Kroi¢ nozem zamoczonym w cieptej wodzie.
Spozywac raz do roku [J
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