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Tort szwarcwaldzki robi sie nieco inaczej, bo czekolade dodaje sie do biszkoptu, a przektada go
wisniami i bitg Smietang. Moj przepis jest taki:

5 jaj, 5-6 tyzek cukru, 200g gorzkiej czekolady do wypiekow, paczuszka cukru
waniliowego, 5 tyzek maki - to na biszkopt.

Do nadziania: stoik kompotu wisniowego, albo poét kilograma swiezych wisni
(wydrylowanych), cukier do smaku, zelatyna, 500g $mietany, cukier waniliowy, kirsz do
nakrapiania tortu.

Biszkopt robi sie prosto: zéttka uciera sie z cukrem na pulchng mase, czekolade roztapia na
tazni wodnej (nalezy najpierw zetrze¢ czes¢ czekolady na grubej tarce na widrki, ktérych
uzyjemy do dekoracji - nieduzo, dwie-trzy kostki), dodaje po tyzce roztopionej czekolady do
z6ttek, caty czas ucierajgc. Nastepnie maka, potem ubijamy piane z biatek, taczymy wszystko,
wylewamy na tortownice wysmarowang ttuszczem i posypang maka, pieczemy okoto 25 minut
w temperaturze 180 stopni. Sprawdzié¢ patyczkiem przed wyjeciem, czy biszkopt juz upieczony.
Wisnie do nadzienia przygotowuije sie tak: jesli uzywamy kompotu wisniowego, nalezy odsgczyé
wisnie, a sok zmiesza¢ z namoczong i rozpuszczong zelatyng (1 mata paczuszka wystarczy).
Jesdli trzeba, dostodzié. Swieze wiénie natomiast nalezy umyé, wydrylowaé, zasypaé cukrem,
zostawié, az puszczg sok, potem podgrzaé, az sie cukier rozpusci. Jesli za kwasne, dodaé
cukru. Dodac zelatyne, jak wyzej. OdtozyC kilka wisni do dekoracji. Przecig¢ tort na 2-3 czesci
wzdtuz. Nasaczy¢ kazdg kirszem i sokiem wisniowym. Ubi¢ $mietane z cukrem waniliowym. Na
spodzie utozy¢ wisnie, zalaé je tezejacqg galaretkg zrobiong z soku i zelatyny. Jak zastygnie,
przykry¢ krgzkiem biszkoptu, jesli sie udato przecigé biszkopt na 3 czesci, jesli nie, to natozy¢
bezposrednio na galaretke warstwe bitej Smietany. (okoto 2/3). Natozy¢ wierzch tortu,
posmarowac resztg bitej Smietany. Udekorowaé wisniami i widrkami czekoladowymi.

Oba torty nalezg do moich ulubionych, dlatego robie je dos¢ czesto :-)

Inne moje ukochane torty to np. winogronowy, brzoskwiniowy, borowkowy..

. Aneta Baran - przepis z sieci
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