Tort z sercem

Skladniki na biszkopt:

8 jajek

1,5 szk. cukru

1,5 szk. maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Skladniki na bitg $mietane: 2 oo -/
990 ml $mietany kremowki (30%) N\ ~A
8 tyzek cukru pudru e
5 fikséw do bitej Smietany

Dodatkowo:

1 biata czekolada
barwnik czerwony
wiorki kokosowe

Wykonanie biszkoptu:

Biatka ubi¢, dodac¢ cukier i nadal ubija¢. Dodac¢ zdéttka i dalej ubijaé. Nastepnie dodaé make
pszenng wymieszang z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymieszac drewniang tyzka.
Ciasto wyla¢ do okragtej formy o srednicy okoto 25 cm, ktorej spdd wytozyliSmy papierem do
pieczenia. Wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 35 - 40 min w
temperaturze 170-180*C. Dla pewnos$ci sprawdzamy patyczkiem wbijajgc w sam Srodek
ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w
wytgczonym i zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki i zostawiamy do
ostudzenia. Biszkopt przecinamy na trzy plastry, a gére rownamy, zeby byfa idealnie ptaska.

Wykonanie kremu:
Bitg Smietane, wyciggnietg bezposrednio z lodoéwki, ubijamy na sztywno dodajac fiksy, a
nastepnie cukier puder.

Plastry biszkoptu nasgczamy wodg z cukrem. Bitg Smietane dzielimy na trzy czesci. Na
pierwszy plaster biszkoptu nadktadamy 1/3 bitej Smietany, przykrywamy drugim biszkoptem i
znowu 1/3 czes$¢ bitej Smietany, na ktérg naktadamy trzeci placek biszkoptu. Na cato$é
naktadamy pozostatg bitg Smietane doktadnie rozsmarowujgc boki i gore tortu.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej z okoto 5 tyzkami mleka. Dodajemy barwnika,
tyle zeby kolor nas zadowalat. Wlewamy do plastikowego kubeczka i zostawiamy do
zastygniecia. Z papieru do pieczenia wycinamy okrgg, a w nim serce i naktadamy na gére
tortu. Na bok tortu wycinamy dwa paski i przyklejamy je na boki, tak zeby uzyskac¢ podtuzny
pasek na srodku wokot tortu. Gdy czekolada nam zastygnie wyjmujemy z kubeczka i
$cieramy na tarce o matych oczkach. Na bok tortu czekolade naktadamy szpatutkg lub
nozem od dotu do goéry, az wypetnimy cate boki. Szablon z sercem usuwamy i mamy piekne
serce. Wiorki kokosowe nadtammy na bok tortu nozem lub szpatutkg, uwazajac na pasek z
czekolady.



Smacznego!
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