Ciasto ,,Czarny las”

Sktadniki na biszkopt:

e 220 g maki pszennej tortowej
e 6 jajek

e 300g cukru

e 125 ml oleju rzepakowego

o 3 tyzki kakao

e 40 ml wody

e 1 cukier wanilinowy (16 g)

o 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na krem czekoladowa:

e 500 ml Smietanki kremdwki 30%
e 250 g serka mascarpone

e 75 g cukru pudru

e 150 g czekolady gorzkiej

o 2 tyzki zelatyny

e 50 ml wrzatku do zelatyny

Sktadniki na krem $mietankowy:

e 600 ml smietanki kremoéwki 30%
e 65 g cukru pudru

o 2 tyzki zelatyny

e 50 ml wrzatku do zelatyny

Poncz do nasaczenia biszkoptu:

e 100 ml kompotu z wisni

e 100 ml przegotowanej wody
o 2 tyzeczki cukru

e 1tyzka alkoholu (opcjonalnie)

Dodatkowo:

e 360 g wydrylowanych wisni z kompotu
e 50 g czekolady gorzkiej lub mleczne;j

Wykonanie:

Biszkopt

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy pojedynczo zd6ttka i
dalej ubijamy. Odstawiamy mikser i dodajemy na zmiane wode, olej oraz magke wymieszang z
proszkiem do pieczenia i kakao. Wszystko mieszamy tyzkg delikatnie zagarniajgc od spodu.
Ciasto wylewamy do prostokgtnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm, ktorej spod wytozylismy



papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 30
min (grzatki géra, doét), w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem,
wbijajgc w sam S$rodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt
zostawiamy na 15 min w wyfaczonym, zamknietym piekarniku. Po tym czasie uchylamy
piekarnik i zostawiamy na kolejne 15 min. Potem ciasto wyciggamy z piekarnika, lekko
studzimy, a nastepnie wyciggamy z blaszki, sciggamy papier do pieczenia i zostawiamy do
catkowitego wystudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu scinamy wierzchnig skérke. Biszkopt
dzielimy wzdtuz na potowe i jeden blat wktadamy do foremki, wytozonej papierem do pieczenia.
Drugi blat biszkoptu zostawiamy na pdzniej. Biszkopt w foremce nasgczamy potowga ponczu. Na niego
wyktadamy wydrylowane wisnie po catej powierzchni. Tak przygotowany biszkopt odstawiamy na
pozZniej.

Krem czekoladowy

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i zostawiamy do przestudzenia. Czekolada musi by¢
chtodna, ale caty czas ptynna. U nas czekolada studzita sie okoto 25 min. W misce ubijamy smietanke
kremoéwke, a nastepnie dodajemy serek mascarpone i cukier puder (sprobujmy mase czy potrzeba
dodawad jeszcze cukier puder) i wszystko doktadnie ucieramy. Nastepnie matym strumieniem
dodajemy rozpuszczong czekolade. Mieszamy tylko do potaczenia sie sktadnikdw. Na koniec
dodajemy rozpuszczong we wrzatku i wystudzong zelatyne. Dolewamy matym strumieniem ciagle
mieszajgc mikserem, na matych obrotach.

Mase czekoladowg wyktadamy do wczesniej przygotowanej blaszki, przykrywajac wisnie, rozktadajac
po catej powierzchni.

Karem $mietankowy

W misce ubijamy $mietanke kremdwke na pdtsztywno, nastepnie dodajemy cukier puder i
rozpuszczong we wrzatku, i wystudzong zelatyne. Wszystko mieszamy i wyktadamy na mase
czekoladowg, rozprowadzajac po catej powierzchni.

Na wierzch ciasta, obierkiem do warzyw, scinamy czekolade mleczng lub gorzka. Wstawiamy do
lodéwki na kilka godzin. Ciasto przechowujemy w lodéwce.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




