Receptura na ciasto 60x40 cm:

Blat czekoladowy Masa smietanowo - twarogowa Wykoriczenie

Uldo Ciasto Czekoladowe 1000 g Uldo Bita Smietana 600 g Woda 1050 g
Jaja 500 g Woda (zimna przegotowana)/ mleko 1200 g Galaretka 150 g
Olej 500 g Twardg mielony naturalny 1000 g Razem 1200 g
Woda (zimna) 200 g Uldo Stabilizator Neutralny 400 g

Razem 2200 g Woda (ciepta ok. 30°C) 500 g

Dzem z czarnej porzeczki 150 g Razem 3700 g

Blat czekoladowy:

Sktadniki ciasta na blat czekoladowy wymiesza¢ wg receptury w ubijarce cukierniczej ptaskim mieszadtem (lisciem) do potaczenia
sktadnikéw (ok. 2 min., wolne obroty). Mase czekoladowa roztozy¢ na blache o wym. 60x40 cm, wytozong papierem pergaminowym. Piec
w temperaturze 200°C przez okoto 20 min. Po wypieczeniu i wystudzeniu blat posmarowac¢ dzemem z czarnej porzeczki.

Masa $mietanowo - twarogowa:

Smietane ubija¢ 5 min. na szybkich obrotach, po ubiciu dodaé twardg i cato$¢ wymieszaé na $rednich obrotach. Po potaczeniu $mietany
i twarogu doda¢ wczesniej przygotowany stabilizator i delikatnie miesza¢. Tak przygotowang mase wyla¢ na wczesniej przygotowany blat
czekoladowy i wiozy¢ do chtodni do zastygniecia.

Wykonczenie:
Po zastygnieciu masy na wierzch wyla¢ przygotowang wczesniej galaretke.
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