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Tovcik czekolodowy z bononomi

LISTKI ~
DEKOROWAE

ERUCHE

-
—

Skfadnlk,l na tortownice o $rednicy 23cm

Spod

s 220g maslanych herbatnikdw
w polewie kakaowej
Listki Dekorowane dr Gerard

+ 90groztopionego,
przestygnietego masta

Wierzch

«  300ml $mietanki kremdwki 30%
o 1iyzka cukru pudru

+ 1tyzka kakao bez cukru

«  1tyzeczka cukru wanilinowego

+ 1fix do $mietany

Dodatkowo:
« kakao do posypania

Krem:

700ml smietanki kremdwki 30%
300g gorzkiej czekolady

0 zawartosci kakao 60%

100g mlecznej czekolady

10g zelatyny

100ml zimnej wody

1 opakowanie cukru

Z prawdziwg wanilig 16g

3 banany

sok wycisniety z 1/2 cytryny

edpfard

$p0$5b przy90towonio

Krem:

1. Do miski przetozy¢ posiekane czekolady (mleczna i gorzka). Smietanke
kremowke wla¢ do rondelka, doda¢ cukier z wanilig i zagotowad. Zdja¢ z ognia

i zala¢ nig posiekang czekolade, odstawic¢ na okoto 20 sekund. Po tym czasie
mieszad, az czekolada sie roztopi. Nastepnie nakry¢ ja folia spozywcza

i odstawi¢ do ostygniecia. Przestygnieta mase czekoladowa wstawi¢ do loddwki
na okoto 5-6 godzin, najlepiej na cata noc.

2. Zelatyne zala¢ zimna woda i wymiesza¢. Odstawi¢ na okoto 15 minut, aby
napeczniata. W miedzyczasie przygotujemy spad.

Spaod:

3. Do blendera przetozy¢ herbatniki w polewie kakaowej Listki Dekorowane

i zmiksowad. Do zmielonych ciastek doda¢ roztopione masto i wymieszac¢. Mase
ciasteczkowa przetozy¢ do tortownicy o $rednicy 23cm, wytozonej papierem do
pieczenia, wyréwnac, lekko docisngé.

4. Napecznialg zelatyne postawi¢ na gazie i podgrzewac¢ na matym ogniu, caty
czas mieszajac, az sie rozpusci (potrwa to okoto 20-30 sekund). Zdjac¢ z ognia
i odstawic.

5.Banany obrac i dokladnie skropi¢ sokiem z cytryny.

6. Dobrze schtodzonag mase czekoladowa ubi¢ mikserem, ubija¢ przez okoto 2
minuty. Nastepnie w 2-3 partiach wla¢ zelatyne, po kazdym dodaniu wymieszaé
mikserem. Potowe gotowej masy czekoladowej wytozyé na spad w blaszce,
wyrdwnac. Na wierzchu pouktadac¢ banany, lekko docisnaé. Na banany wytozyé
pozostaty krem i wyrdwnaé. Ciasto wstawi¢ do loddwki na okoto 4 godziny.

Wierzch:

7 Schtodzone ciasto ostroznie wyjac¢ z blaszki i potozy¢ na paterze. Smietanke
kremdwke ubi¢ na sztywno z cukrem pudrem, cukrem wanilinowym, kakao

i fixem. Wierzch ciasta ozdobi¢ ubita $mietanka, robigc ozdobne rozetki okragta
tylka. Na koniec ciasto posypac odrobing kakao.

Smacznegol!



