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Tort Black Forest

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
8 oua 1 praf sare
400 g zahar tos 200 g faina alba
70 g cacao 1 praf de copt
2 buc. esenta de vanilie 200 ml apa
500 g mascarpone 400 ml frisca lichida
700 g Vvisine congelate 300 g dulceata sau gem de visine
100 g zahar pudra 300 g ciocolata cu lapte
cirese proaspete sau confiate coacaze proaspete

capsuni proaspete

Instructions

1. Pentru blat, ouale se bat la mixerul planetar pana rezultd o compozitie pufoasa, aerata. Se
adauga treptat, la viteza mica, 8 linguri de zahar, 6 linguri de faina alba, 2 linguri de cacao si praful
de copt. Se toarna compozitia intr-o tava cu margini detasabile si se coace la 180°C pentru
aproximativ 25 de minute.

2. Pentru crema, se bat la mixerul planetar 500 g mascarpone cu 300 ml frisca lichida, 150 g zahar si
o esenta de vanilie. Rezulta o crema densa ce trebuie lasatda minim 20 de minute la frigider Thainte
de montaj.

3. Pentru sirop, se amesteca 200 ml de apa cu 50 g zahar si 1 esenta de vanilie pana cand toate
ingredientele sunt omogenizate.

4. Blatul racit se portioneaza Tn 3 cu ajutorul unui cutit sau unui feliator de tort. Se Tnsiropeaza primul
strat, se asaza pe el jumatate din cantitatea de crema, se pun cateva linguri de gem si visinele. Se
continua in acelasi mod cu urmatoarele felii de blat.

5. Decorul tortului poate varia: ciocolata topita, fructe proaspete, crema de mascarpone, visine sau
cirese confiate.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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