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Receptura @ 18 cm, 6 szt.

Biszkopt czekoladowy (40 x 60 cm, 2 szt.):

KOMPLET Czekoladowe Soft 1.000 g
jaja 600 g
olej roslinny 400 g
woda 200¢g
2200g
Warstwa owocowa:
wisnie z lekkiego syropu 7208
Krem o smaku Smietankowym:
KOMPLET Krem Volu 300g
KOMPLET Krem Bravo 600 g
woda 20° C 2.000g
wodka wisniowa (lub inny alkohol) 100 g
KOMPLET Stabilizator Neutralny 100¢g
2200g
Dekoracja:
wiorki czekoladowe 300g
wisnie do dekoracji 150¢g
450g
facznailosc 6.470 g

RECEPTURA KOMPLET
.Tort Schwarzwald

Wykonanie

n Sktadniki ciasta potaczyc i wyrobic na $rednim biegu miksera. Gotowg mase
rozsmarowac na papiery cukiernicze i upiec. Po schtodzeniu z blatéw wyciagc¢
6 paskow o wysokosci 3 cm i 12 krazkéw o srednicy 16 cm. Czas mieszania: 4
minuty. Temp. pieczenia: 210° C Czas pieczenia: ok. 15 minut a KOMPLET
Krem Volu i Krem Bravo napowietrzyc z wodg na szybkim biegu. Nastepnie do-
da¢ KOMPLET Stabilizator Neutralny wymieszany z alkoholem. Czas napowie-
trzania: 4 minuty B Paski ciasta czekoladowego wytozy¢ dookota foremek,
na spdd potozyc jeden okragty blat czekoladowy. Forme z ciastem wypetni¢ do
potowy kremem rozsmarowujgc go takze na boki. Natozy¢ do srodka wisnie
i potozy¢ drugi krazek ciasta czekoladowego. Catos¢ przykry¢ kremem i wyrdw-
nac Wierzch udekorowac rozetkami z kremu, wisniami dekoracyjnymi i widrka-
mi czekoladowymi.

Sprawdz takze inne receptury
z uzyciem Czekoladowe Soft:
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Rolada Czarny Lad Ciasto z agrestem
jagodowo w maslanej
-czekoladowa otoczce
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