Tort czekoladowy z masg budyniowqg

Skladniki na biszkopt:

8 jajek

1,5 szk. cukru

1,5 szk. maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
2-3 tyzki kakao

Skladniki na mase

4 szklanki mleka

10 tyzek cukru

6 tyzek maki pszennej
2 opakowania budyniu $mietankowego (po 48g)
250 gram masta

Skladniki na polewe
2 tabliczki mlecznej czekolady
4 -5 tyzek mleka

Wykonanie biszkoptu:

Biatka ubi¢, dodac¢ cukier i nadal ubija¢. Dodac¢ zdéttka i dalej ubijaé. Nastepnie dodaé make
pszenng wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao. Delikatnie wymiesza¢. Ciasto wylaé
do okragtej formy o $rednicy okoto 25 cm, ktérej spod wytozyliSmy papierem do pieczenia.
Wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 35 - 40 min w temperaturze 170-
180*C. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem wbijajgc w sam $rodek ciasta. Je$li patyczek
bedzie czysty ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym
piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki i zostawiamy do ostudzenia.

Wykonanie kremu:

Gotujemy budyn: tzn. cztery szklanki mleka i dziesie¢ tyzek cukry gotujemy w garnku, a w
misce rozrabiamy 2 budynie smietankowe z szescioma tyzkami maki i wszystko doktadnie
mieszamy. Gdy mleko nam sie zagotuje dodajemy rozrobione budynie z magkg i caty czas
mieszamy, zeby nie powstaly grudki. Zostawiamy do ostygniecia. W misce ubijamy mikserem
masto, do ktérego dodajemy wczesniej ugotowany i wystudzony budyn i wszystko doktadnie
mieszamy, az zrobi sie jednolita masa.

Czekolade rozpusci¢ z mlekiem na matym ogniu ciggle mieszajgc. Biszkopt dzielimy na trzy
rowne plastry. Brzegi biszkoptu smarujemy rozpuszczong czekoladg. Nastepnie w szklance
wody rozpuszczamy 2 tyzKi cukry i nasgczamy obwicie kazdy plaster biszkoptu. Mase
musimy sobie podzielic na dwie rowne czesci, trzecia juz mniejsza bedzie nam potrzebna do
dekoracji tortu. Na tak przygotowany biszkopt dajemy pierwszg warstwe masy budyniowe;.
Nakfadamy tak zeby brzegi tortu okoto 0.5 cm zostaty wolne bez masy. Uzywamy do tego
rekawa cukierniczego lub mozemy to robi¢ po prostu szpatutka, nozem lub tyzkg. Teraz
mase budyniowg, ktdrg potozylismy na torcie przykrywamy biszkoptem i naktadamy
nastepng warstwe masy budyniowej i znowu przykrywamy biszkoptem. Trzecig czes¢ masy
dajemy do rekawa cukierniczego i z koncowkg gwiazdki nakladamy mase w wolne miejsce



miedzy biszkoptami gdzie wczesniej zostawiliSmy miejsce i nie nakfadaliSmy masy
budyniowej. Robimy tak w pierwszym i drugim rzedzie do dokota tortu. Teraz znowu
rozpuszczamy czekolade i polewamy gore tortu, ale tak, zeby rzadka czekolada nie sptyneta
po bokach tortu. Po zastygnieciu czekolady na gorze tortu robimy rozetki z masy budyniowe;j
wedtug uznania. W naszym przypadku tort przybraliSmy zurawing, ale mozemy uzy¢
dowolnych owocéw Swiezych lub kandyzowanych.

Smacznego!
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