Dwukolorowy tort z ananasowa nutka

Przepis dodany przez uzytkownika avril

wysmienity tort na wyjatkowe okazje

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- szklanka $mietany kremowki -
- 2 tabliczki gorzkiej czekolady -
- puszka ananasow -

- budyn waniliowy -

- 10 dag masta -

- tyzka startej czekolady -

- 2 paczki biszkoptow -

- tyzeczka zelatyny -

- szklanka mleka -

Etapy przyrzadzania:
Smietane podgrza¢. Rozpuéci¢ w niej jedna czekolade. Odstawié¢ do lodowki.

Ananasy osaczy¢ (sok zostawi¢), drobno pokroié.

Budyn przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu. Ostudzi¢, a nastepnie zmiksowac¢ z
ananasami i mastem.

Spod tortownicy wytozy¢ warstwg biszkoptow. Wytozy¢ nimi tez brzegi foremki.

Zelatyne rozpusécié w 0,5 szklanki soku z ananaséw. Nasaczy¢ biszkopty. Wytozyé na nig
mase budyniowa.

Czekolade z kremdwka wyjac z lodéwki ubi¢. Ciemnym kremem przykryC poprzednig
warstwe; wierzch wyréwnac.

Tort wstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.

ON O 91-h WIN =

Drugq czekolade rozpusci¢ na parze. Rozsmarowac na folii aluminiowej. Odstawié¢ na 2
godziny.

©

Potem topatkg zeskrobal czekolade formujac ruloniki, Posypa¢ nim wierzch tortu i
oprészyc¢ go tartg czekolada.

Uwagi:

Rada: zamiast robi¢ ruloniki z czekolady, tort mozna posypac startq czekolada np. biatg i
czarna.
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