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Reteta traditionala de Padurea Neagra

Steps: 10 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
240 g zahar 210g cacao
2 lingurite  bicarbonat de sodiu 210¢g faina
% lingurita sare 2 oua
200 ml lapte batut 200 ml cafea tare si racita
120 ml ulei % lingurita cuisoare macinate
2 lingurite  extract de vanilie Preparat de cirese:
400 g cirese fara samburi 2 linguri suc de lamaie
2 linguri amidon de porumb 100 ml apa
% lingurita  unt un strop Kirsch sau Grand Marnier
Glazura: 650 g frisca (din smantana 35% grasime)
330 g crema de branza 270¢g zahar pudra

1,5 lingurita extract de vanilie

Instructions

Cu frisca, ciocolata si cirese, tortul Padurea Neagra iti Tncanta simturile indiferent daca ocazia este
petrecerea de Craciun sau o aniversare. lata care sunt ingredientele si modul de preparare pentru
reteta traditionala de Padurea Neagra.

1.

Pregateste preparatul din cirese - pune intr-o oala medie toate ingredientele cu exceptia
Kirsch/Grand Marnier si a untului. Adu totul la fierbere pe foc mediu, apoi redu focul si l[asa sa stea
15 minute. inchide focul si adauga untul; amesteca bine pentru omogenizare, apoi adauga si un
strop de Kirsch sau Grand Marnier;

. Pregateste cafeaua tare (aproximativ 2 linguri de cafea la 200 ml de apa) si las-o deoparte sa se

raceasca;
Intr-un bol mediu, foloseste o sita si cerne zaharul, faina, praful de copt, bicarbonatul de sodiu,
cuisoarele macinate si un varf de sare;

. Separat, amesteca la mixer ouale, laptele batut, cafeaua, uleiul si vanilia. Amestecul va avea un

aspect lichid, asemanator cu supa;

Amesteca mixul de la punctul 3 cu amestecul de la punctul 4 pana la omogenizare;

Pune intr-o tava rotunda cu peretii detasabili si lasa la cuptor timp de 30 de minute sau pana cand
0 scobitoare iese curata. Lasa blatul la racit;

Separat, bate intr-un bol crema de branza, zaharul pudra si vanilia pana obtii o compozitie aerata;
Intr-un alt bol, amestecd smantana pana obtii o friscd semi intaritd. Cu o spatuld adauga amestecul
de la punctul 5. Amesteca usor cu spatula pentru a permite patrunderea aerului. Evita sa amesteci
cu mixerul, deoarece va afecta textura;



9. Taie blatul cu un feliator pentru torturi in patru felii. intre felii vei pune un strat de amestec de frisca

si crema de branza si preparat din cirese (punctul 1). Nu pune foarte multa crema, deoarece o vei
folosi si pentru a decora tortul Padurea Neagra;

.0. Se serveste alaturi de un vin alb dulce sau cu o cafea alaturi.
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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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