Ciasto czekoladowe z jabtkami i orzechami

Sktadniki na biszkopt czekoladowy:

e 80 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 25 g maki ziemniaczanej

e 4jajka

e 80gcukru

e 2 tyzki kakao

e szczypta soli

Sktadniki na mase jabtkowa:

e 1,5 kg jabtek

e 100 g cukru

e 1 ptaskatyzeczka cynamonu

e 1 opakowanie galaretki cytrynowej (75 g)

Sktadniki na mase czekoladowa:

e 500 ml Smietanki kremowki 30%

e 3 czekolady mleczne (300 g)

e 130 g orzechdéw wtoskich
Sktadniki na poncz do biszkoptu:

e 150 ml przegotowanej wody
e 2 tyzeczki cukru
e 2 tyzki likieru amaretto (opcjonalnie)

Dodatkowo:
e 50 g orzechdéw wtoskich do posypania

Wykonanie:

Biszkopt

Biatka ubijamy na sztywno, partiami dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie
chrzescié¢. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy
make pszenng z maka ziemniaczang i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka.
Ciasto wylewamy do foremki prostokatnej, o wymiarach 24 x 36 cm, ktorej spéd wytozylismy
papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto
20 min (grzatki goéra, dot), w temperaturze 160 - 170°C. Przed koncem pieczenia, dla



pewnosci, sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc go w sam srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie
czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym
piekarniku, a nastepnie na kolejne 15 min w piekarniku z otwartymi drzwiczkami. Po tym
czasie biszkopt wyciggamy z piekarnika i studzimy. Mozemy tez, zaraz po upieczeniu, wyjgc
blaszke z piekarnika, zrzucié jg z wysokosci 50 cm i zostawi¢ do wystudzenia. Po wystudzeniu
ciasto wyciggamy z blaszki, odcinajac nozem ciasto od rantéw. Scinamy wierzchnig skorke
z biszkoptu. Biszkopt wktadamy ponownie do foremki wytozonej papierem do pieczenia,
w ktorej sie piekt.

Poncz do biszkoptu

Nastepnie przygotowujemy poncz do nasgczenia biszkoptu. Do miseczki wlewamy
przegotowang wode, cukier oraz (opcjonalnie) likier amaretto i wszystko doktadnie
mieszamy. Tak przygotowanym ponczem nasgczamy biszkopt po catej powierzchni. Nie
musimy zuzy¢ catego ponczu. Nasgczmy tyle, zeby nam odpowiadato.

Masa jabtkowa

Jabtka myjemy, obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach. Starte jabtka dajemy
na patelnie i gotujemy, az zmiekng (u mnie zajeto to okoto 20 min). Nastepnie dodajemy
cukier i mieszamy do rozpuszczenia sie cukru. Dodajemy jeszcze ptaska tyzeczke cynamonu
i ponownie mieszamy do potaczenia sie sktadnikow. Wytgczamy gaz i dodajemy galaretke.
Wszystko doktadnie mieszamy (galaretki nie mozna gotowaé, poniewaz straci swe
wtasciwosci zelujgce). Zostawiamy do wystudzenia i lekkiego tezenia.

Kiedy masa jabtkowa wystygnie wyktadamy jg na biszkopt w foremce, rozprowadzajac po
catej powierzchni, a wierzch réwnamy. Blaszke wktadamy do lodéwki na czas
przygotowywania nastepnej masy.

Masa czekoladowa

Czekolade mleczng tamiemy na mate kawatki i rozpuszczamy w kapieli wodnej. Zostawiamy
do wystudzenia.

Orzechy wtoskie siekamy na grube kawatki.

Kiedy czekolada wystygnie do miski wlewamy s$mietanke kremoéwke bezposrednio
wyciggnietg z lodowki. Ubijamy jg na sztywno. Na koniec zmniejszamy obroty miksera
i matym strumieniem wlewamy wystudzong czekolade, caty czas mieszajgc. Jezeli czekolada
bedzie ciepta, masa moze sie zwarzy¢! Nastepnie dodajemy posiekane orzechy wtoskie
i wszystko miksujemy.

Foremke wyciggamy z lodéwki i wyktadamy mase orzechowg, rozprowadzajgc po catej
powierzchni.

Wierzch masy posypujemy drobno posiekanymi orzechami wtoskimi.



Ciasto wktadamy do lodowki, na minimum kilka godzin, zeby masa dobrze stezata.

Smacznego!
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