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Czarny Las? Chwile sie nad tym pytaniem zastanawiatem, bo jako$ dotad nie spotkatem sie z
dostownym ttumaczeniem Schwarzwald na polski. Ja bym to nazwat raczej tortem
Szwarcwaldzkim. Ale niech i tak bedzie.

CIASTO : 6 jajek, 250 g cukru rafinowanego, 100 g maki tortowej, 50 g kakao, 150 g
topionego masta

SYROP : 200 g cukru, 350 ml wody, kirsch

DO PRZELOZENIA : 800ml stodkiej $mietany, 200 ml mleka, 80 g cukru pudru, 2 tyzeczki
cukru waniliowego

DO DEKORACJI : tabliczka gorzkiej czekolady, wisnie z koniaku

6 jajek i 250 g cukru rafinowanego intensywnie ubijamy, az bedg bardzo geste i spienione.
Dodajemy, delikatnie mieszajac, 100 g. przesianej przez sito maki tortowej, 50 g kakao i 150 g
topionego masta. 3 tortownice o Srednicy 22 cm smarujemy mastem i oproszamy maka,
wlewamy do nich ciasto. Pieczemy w 180 stopniach przez ok. 25 min.

Przygotowujemy syrop z 200 g cukru i 350 ml wody. Dodajemy do niego kirschu dla zapachu.
Ostudzone ptaty ciasta maczamy w syropie.

Ucieramy na grubej tarce na duze wiory tabliczke dobrej, gorzkiej czekolady. Wktadamy to do
lodowki.

Ubijamy 800 ml. zimnej gestej, stodkiej Smietany z dodatkiem 200 ml bardzo zimnego mleka, 80
g cukru pudru i 2 tyzeczkami prawdziwego cukru waniliowego. Smietane rozdzielamy na 3
warstwach tortu uktadajac na kazdej kilka wisni z koniaku. Warstwy sktadamy, resztg Smietany
smarujemy boki tortu. Dekorujemy wiérami czekoladowymi.

Podajemy z loddwki

Smacznego !
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