Ciasto Monte na czekoladowym biszkopcie

Sktadniki na biszkopt czekoladowy:

e 6jajek

e 100 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 120 g cukru

e 3 tyzki kakao

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase budyniowa:

e 1,5Imleka

e 4 budynie waniliowe bez cukru (4 x 40 g)
e 60 g maki pszennej tortowej

o 7 i6ttek jaj

e 220 gcukru

e 300 g masta lub margaryny

e 1,5 tabliczki czekolady mlecznej (150 g)

Sktadniki na poncz do biszkoptu:

e 200 ml przegotowanej wody
e 1tyzka cukru
e 2 tyzki likieru amaretto (opcjonalnie)

Dodatkowo:

e 100 g orzechéw wtoskich lub laskowych do posypania

Wykonanie:

Biszkopt - biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy
pojedynczo zottka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Wsypujemy przesiang make pszenng,
wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzkg
(np. drewniang). Ciasto wylewamy do prostokatnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej
spod wytozyliSmy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i
pieczemy okoto 20 min (grzatki géra, doét), w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci
sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto
jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Po
tym czasie wyciggamy z piekarnika i z blaszki, Sciggamy papier do pieczenia i zostawiamy do
ostudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu Scinamy wierzchnig skérke.



Masa budyniowa — zéttka jaj ucieramy, az podwojg objeto$é, wtedy dodajemy cukier i
wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 250 ml
mleka, oraz make i budynie. Mieszamy do momentu, kiedy sktadniki sie potgczg. W garnku,
najlepiej z szerokim dnem, zagotowujemy 1 litr i 250 ml mleka. Gdy mleko sie zagotuje
wlewamy (matym strumieniem) mase jajeczng z budyniami, caty czas mieszamy. Budyn
gotujemy (caty czas mieszamy), az zgestnieje i bedg wychodzi¢ bable pary. Tak przygotowany
budyn sSciggamy z ognia i dzielimy na dwie réwne czesci. Do jednej z nich dodajemy
posiekang drobno czekolade i mieszamy, az czekolada rozpusci sie i pofaczy sie z budyniem.
Budyn czekoladowy i waniliowy przykrywamy folig aluminiowa (lub spozywczg), zeby nie
powstat kozuch i odstawiamy do catkowitego wystudzenia. Gdy budynie wystygng, do miski
dajemy 150 g masta i ucieramy na puszystg masg. Nastepnie stopniowo dodajemy jeden z
budyniéw np. czekoladowy i ucieramy, az zrobi sie jednolita i gtadka masa. To samo robimy z
budyniem waniliowym (ucieramy 150 g masta lub margaryny na puszystg mase, dodajemy
drugi budyn i ucieramy, az zrobi sie jednolita masa). W ten sposéb powstang nam dwie
masy. Masa waniliowa i masa czekoladowa.

Sktadamy ciasto — foremke, w ktorej pieklismy biszkopt, wyktadamy nowym papierem do
pieczenia. Do foremki na spéd wktadamy biszkopt i nasgczamy ponczem, po catej
powierzchni biszkoptu. Poncz przygotowalismy ze zmieszania wody, cukru i likieru amaretto
(opcjonalnie). Na biszkopt wyktadamy mase waniliowg i rownomiernie rozprowadzamy po
catej powierzchni. Nastepnie wyktadamy mase czekoladowg i réwniez rozprowadzamy po
catej powierzchni, tak zeby wierzch byt rowny.

Na koniec gére ciasta posypujemy drobno pokrojonymi orzechami. Ciasto wktadamy do
lodowki na 12 godzin. Przechowujemy rowniez w lodéwce!

Smacznego!
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