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Rezept Herztorte TDie Fiillung

Zutaten: Teig Fiillung Fondanttaugliche Buttercreme Sahne steif schlagen und Mascarpone mit Puderzucker
cremig rihren.

250 g weiche Butter 300 g Beerenmischung 1 Pck. Vanillepuddingpulver
150 g Zucker (Tiefkihl) 500 ml  Milch Aufgetaute Beeren fein piirieren und zur Mascarpone
1 Pck. Vanillezucker 150 g Puderzucker Etwas Zucker geben. .
6 Eier 250 g Mascarpone 250 g Butter (Halfte kalt, g%" —
;02”59 ;a:rzﬂ e SChlagslé‘hf‘e G CHES ed) Sahne unterheben (die Masse sollte eine relativ feste Konsis- ~

J Evtl. Gelatine 120g PuqerZUCker tenz haben, eventuell Gelatine dazugeben)
1 Pck. Backpulver 125¢ weiRe Schokolade
150 ml Milch

Beide Tortenhalften mit der Creme fiillen und aufeinander
setzen. Dabei darauf achten, dass die obere Halfte oben und

Backen: 170° C Ober-/Unterhitze ca. 30-40 min die untere Hilfte unten ist.

- “ie Buttercreme

Aus Vanillepuddingpulver, Milch und Zucker laut Packungsanweisung
einen Pudding kochen und in eine Riihrschiissel geben. Einige Minuten
- kaltrihren, um Hautbildung zu vermeiden. 10 Minuten abkiihlen lassen.

Der Teig
Die weiche Halfte der Butter (125 g) in eine Schiissel geben und
Eier mit dem Handriihrgerdt aufschlagen. AnschlieBend Butter, Puderzucker dazu sieben.
Zucker, Vanillezucker und Salz dazu geben und cremig riihren.

Die restliche kalte Butter (125 g) mit der Kiichenmaschine bzw. dem
Handmixer auf mittlerer Stufe in den abgekiihlten Pudding portionswei-
se einriihren. Die Butter muss komplett im Pudding geschmolzen sein.

250 g Mehl mit Backpulver mischen, zur Eimasse geben
und gut verriihren. Nun portionsweise abwechselnd die
Milch und das restliche Mehl dazugeben, bis der Teig eine

dinne, cremige Konsistenz erreicht. Den Pudding langsam l6ffelweise in die weiche weiR-cremige

Oben Butter mischen. Wenn der Pudding zu schnell in die Butter
~

Den Teig auf beide Formen aufteilen (jeweils bis zur j gemischt wird, kann es passieren, dass diese gerinnt.

Halfte mit Teig gefiillt) und bei 170° C Ober-/Unterhitze
ca. 30-40 min. backen. Auskiihlen lassen und aus der
Form stiirzen.

Schokolade (ber einem Wasserbad schmelzen und rasch

zur Buttercreme geben. Fiir 1-2 Minuten auf hdchster Stufe

mixen. Dann die Torte mit Buttercreme einstreichen. Tipp: Es

ist auch die Zugabe von Zartbitter- und Vollmilchschokolade

| oder Nougat méglich. Wichtig ist, dass mindestens 125g Scho-
kolade zugegeben werden.




Recipe

Ingredients: dough Filling Buttercream suitable for use with
fondant icing

250 g soft butter 300 g mixed berries (deep frozen)

150 g sugar 150 g powder sugar 1 pck.  vanilla pudding powder

1 pck.  vanilla sugar 250 g mascarpone 500 ml milk

6 eggs 250 g whipped cream Small quantity of sugar

1 pinch of salt possibly gelatine 250 g butter (half cold,

500 g flour half a little softer)

1 pck.  baking powder 120 g powder sugar

150 ml milk 125g  white chocolate

Bake: at 170°C upper/lower heat for approx. 30-40 min

~——

The dough

Beat the eggs using the hand mixer. Add the butter, sugar, vanilla sugar and the salt and mix until it has a
creamy consistency.

Mix 250 g flour with baking powder, add to the egg mass and mix well. Now alternately add the

milk and the rest of the flour until the dough is of a thin and creamy consistency.

Distribute the dough between the two tins (each of them being half-full with dough) and bake at a
temperature of 170° C upper/lower heat for approx. 30-40 min. Leave to cool down and turn out of the tin.

The Filling

Beat the cream until it is stiff and mix the mascarpone and powder sugar until they have a

creamy consistency.

Puree the thawed out berries finely and add them to the mascarpone.

Fold the cream in (the mass should have a relatively firm consistency, add gelatine if necessary)

Fill both of the cake halves with the cream and place them on top of each other. Ensure that the top half is on
top and that the bottom half is at the bottom when doing so.

The butter cream

Make a pudding using the vanilla pudding powder, milk and sugar, keeping to the package instructions and
then place it in a mixing bowl. Cold stir for a few minutes in order to prevent a skin from forming. Leave it to
cool down for 10 minutes.

Place the soft half of the butter (125 g) in a bowl and sieve powder sugar into it.

Stir the remaining quantity of cold butter (125 g) into the cooled off pudding in portions using a food
processor or hand mixer at a medium setting. The butter is to be completely dissolved in the pudding.

Slowly mix the pudding into the soft white creamy butter by the spoonful. It is possible that the pudding can
curdle if it is mixed with the butter too fast.

Melt the chocolate over a bain-marie and add the butter cream fast. Mix at the highest level for 1-2 minutes.
Now coat the cake with butter cream. Tip: dark and full milk chocolate or nougat can also be added.

A minimum of 125 g chocolate needs to be added however.



Recept

Ingrediénten: deeg Vulling Fondant geschikte botercreme
250 g zachte boter 300 g bessenmix (diepvries) 1 zakje vanillepuddingpoeder
150 g suiker 150 g poedersuiker 500 ml melk

1 zakje vanillesuiker 250 g mascarpone Wat suiker

6 eieren 250 g slagroom 250 g boter (één helft koud,
1 snuifje zout Ev. gelatine één helft wat zachter)
500 g meel 120 g poedersuiker

1 zakje bakpoeder 125 ¢ witte chocolade

150 ml melk

Bakken: 170° C boven-/onderwarmte ca. 30-40 min.

~—

Het deeg
Eieren met de handmixer loskloppen. Vervolgens boter, suiker, vanillesuiker en zout toevoegen en romig
roeren.
250 g meel met bakpoeder mengen, bij de eimassa doen en goed door elkaar roeren. Nu beetje bij beetje
afwisselend de melk en het resterende meel toevoegen, tot het deeg een dunne, romige consistentie bereikt.
Het deeg over beide vormen verdelen (telkens tot de helft met deeg gevuld) en bij 170° C boven-/onderwarmte
ca. 30-40 min. bakken. Laten afkoelen en uit de vorm halen.

De vulling
Slagroom stijf kloppen en mascarpone met poedersuiker romig roeren.
Ontdooide bessen fijn pureren en bij de mascarpone doen.
Slagroom eronder scheppen (de massa moet een relatief vaste consistentie hebben,
eventueel gelatine toevoegen).
Beide taarthelften met de creme vullen en op elkaar zetten. Daarbij erop letten, dat de bovenste helft zich
bovenaan en de onderste helft zich onderaan bevindt.

e botercréme
Uit vanillepuddingpoeder, melk en suiker volgens aanwijzingen op de verpakking een pudding koken en in
een roerkom doen. Enkele minuten koud roeren, om huidvorming te voorkomen. 10 minuten laten afkoelen.
De zachte helft van de boter (125 g) in een schotel doen en poedersuiker erbij zeven.
De resterende koude boter (125 g) met de keukenmachine, resp. met de handmixer op de middelste stand
beetje bij beetje bij de afgekoelde pudding doen. De boter moet volledig in de pudding gesmolten zijn.
De pudding langzaam lepel voor lepel onder de zachte wit-romige boter mengen. Wanneer de pudding té snel
onder de boter gemengd wordt, kan het gebeuren, dat deze schift.
Chocolade au bain-marie smelten en snel bij de botercreme doen. Gedurende 1-2 minuten op de hoogste stand
mixen. Dan de taart met botercreme bestrijken. Tip: Ook de toevoeging van pure chocolade en volle
melkchocolade of noga is mogelijk. Belangrijk is, dat minstens 125 g chocolade wordt toegevoegd.

Recette

Ingrédients: pate a gateau Fourrage Créme de beurre pour fondant

250 g de beurre ramolli 300 g de mélange de baies 1 sachet de pudding vanille en poudre
150 g de sucre (congelé) 500 ml  de lait

1 sachet de sucre vanille 150 g de sucre glace Un peu de sucre

6 ceufs 250 g de mascarpone 250 g  de beurre (une moitié froide,
1 pincée de sel 250 g de creme liquide une moitié légerement

500 g  de farine Event. de la gélatine ramollie)

1 sachet de levure chimique 120 g de sucre glace

150 ml  de lait 125g  de chocolat blanc

Cuisson: 170° C au four a convection naturelle, env. 30-40 min

~—

La pate a gateau

Battre les ceufs avec un fouet. Ajouter ensuite le beurre, le sucre, le sucre vanille et le sel puis mélanger
jusqu'a obtention d'un mélange crémeux

Mélanger la levure chimique aux 250 g de farine, incorporer a la masse puis bien mélanger. Ajouter
maintenant le lait et la Farine restante, par portions et en alternance, jusqu'a ce que la pate atteigne une
consistance légére et crémeuse.

Répartir la pate a gateau dans les deux moules (remplis & moitié avec la pate) puis enfourner dans le four a
convection naturelle pour env. 30-40 min a une température de 170° C. Laisser refroidir puis démouler.

Le fourrage

Fouetter la créme liquide jusqu'a consistance ferme, et mélanger le mascarpone avec le sucre glace jusqu’a
consistance crémeuse.

Réduire les baies décongelées en purée fine puis ajouter le mascarpone.

Incorporer délicatement la creme fouettée (la masse doit avoir une consistance compacte, ajouter
éventuellement de la gélatine)

Remplir les deux moitiés de gateau avec la creme et les placer 'une sur l'autre. S'assurer ici que la moitié
supérieure soit bien en haut et la moitié inférieure en bas.

La créme de beurre

Cuire un pudding avec le pudding vanille en poudre, le lait et le sucre en suivant les instructions de
I'emballage et mettre le tout dans une terrine. Mélanger quelques minutes pour refroidir et éviter la formation
d’une peau. Faire refroidir 10 minutes.

Mettre la moitié ramollie du beurre (125 g) dans une terrine et ajouter le sucre glace tamisé.

Incorporer le beurre froid restant (125 g) par portions au pudding refroidi en mélangeant avec un robot ou
un mixeur a vitesse moyenne. Le beurre doit étre completement fondu dans le pudding.

Mélanger le pudding lentement, cuillére par cuillere, dans le beurre ramolli blanc et onctueux. Si le pudding est
mélangé trop vite dans le beurre, il se peut que celui-ci tourne.

Faire foudre le chocolat au bain-marie et incorporer rapidement a la creme de beurre. Mélanger 1 a 2 minutes
avec un mixeur a la vitesse maximale. Etaler ensuite la creme de beurre sur le gateau. Conseil: Il est également
possible d’ajouter du chocolat noir et du chocolat au lait ou du praliné. Il est important d’ajouter ici au moins
125g de chocolat.



Ricetta

Ingredienti: Impasto Farcia Crema al burro adatta alla pasta di zucchero
250 g di burro morbido 300 g di frutti di bosco 1 bustina  di preparato per budino alla vaniglia
150 g di zucchero (surgelati) 500 ml di latte

1 bustina di vaniglina 150 g di zucchero a velo un po’ di zucchero

6 uova 250 g di mascarpone 250 g di burro (di cui meta freddo e l'altra
1 pizzico di sale 250 g di panna da montare meta un po’ pit morbido)

500 g di farina all'occorrenza ge[atina 120 g di zucchero a velo

1 bustina di lievito per dolci 125 ¢ di cioccolato bianco

150 ml  di latte

Cottura: 170° C calore superiore/inferiore ca. 30-40 min

~—

Impasto
Sbattere le uova con il frustino elettrico ed infine aggiungere il burro, lo zucchero, la vaniglina ed il sale.
Lavorare il tutto fino ad ottenere una massa cremosa.
Mescolare 250 g di Farina con il lievito, aggiungere la massa con le uova e mescolare bene il tutto. Aggiungere
alternatamente, un po’ per volta, il latte e la farina rimanente, fino ad ottenere un impasto dalla consistenza
cremosa e liquida.
Dividere 'impasto cosi ottenuto in due stampi (riempendoli a meta) e cuocere al forno a 170° C con calore
superiore/inferiore per ca. 30-40 minuti. Lasciare raffreddare e togliere la torta dallo stampo.

Farcia
Montare la panna e lavorare il mascarpone insieme allo zucchero a velo.
Scongelare i Frutti di bosco, frullarli fino ad ottenere una purea ed aggiungere al mascarpone
Aggiungere |a panna montata (che dovrebbe avere una consistenza relativamente solida; all'occorrenza
aggiungere la gelatina).
Farcire le due meta della torta con la crema cosi ottenuta e posizionare una meta della torta sull'altra,
prestando attenzione che le meta superiore venga posizionata in alto e quella inferiore in basso.

Crema al burro

Preparare il budino alla vaniglia, mescolando il preparato della busta insieme al latte ed allo zucchero.
Seguire le istruzioni indicate sulla confezione. Mettere il budino in una ciotola, mescolare per alcuni minuti,
affinché si possa raffreddare un po’ senza formare una pellicina ed infine lasciar raffreddare per 10 minuti.
Mettere il burro morbido (125 g) in una ciotola ed aggiungere lo zucchero a velo, passandolo nel setaccio.
Aggiungere in piccole porzioni il burre rimanente e piu freddo (125 g) al budino raffreddato, utilizzando un
robot da cucina oppure un frustino elettrico a velocita media. Il burro si deve fondere completamente nel budino.
Ora aggiungere lentamente, un cucchiaio per volta, il budino al burro morbido, bianco e cremoso. Se il budino
viene aggiunto troppo velocemente al burro, questo potrebbe cagliare.

Far fondere il cioccolato a bagnomaria ed aggiungerlo rapidamente alla crema al burro. Lavorare il composto
con il robot da cucina od il frustino elettrico a velocita massima per 1-2 minuti. Ricoprire la torta con la crema
al burro. Suggerimento: ¢ possibile aggiungere anche cioccolato leggermente amaro, al latte oppure nougat.
E* importante aggiungere almeno 125 g di cioccolato.

Receta

Ingredientes: masa Contenido Crema de mantequilla adecuada para
Fondant

250 g de mantequilla blanda 300 g de mezcla de fresas

150 g de azdcar (congeladas) 1 paquetito de polvo de pudin de natilla

1 paquetito de azlcar de vainilla 150 g de azlcar en polvo 500 ml de leche

6 huevos 250 g de mascarpone Algo de azlcar

1 pizca de sal 250 g de nata batida 250 g de mantequilla (mitad en

500 g de harina Eventualmente de frio, mitad algo mas suave)

1 paquetito de polvo de hornear gelatina 120 g de azdcar en polvo

150 ml de leche 125 g de chocolate blanco

Hornear: 170° C de caldeo superior / inferior aprox. 30 a 40 min.

~—

La masa

Batir huevos con la batidora manual. Seguidamente mantequilla, azicar, azicar de vainilla y afiadir y
amasar cremosamente.

Mezclar 250 g de harina con polvo de hornear, afiadirlo a la masa de huevos y remover bien. Ahora afiadir
alternando en porciones la leche y el resto de harina, hasta que la masa consiga una consistencia fina,
cremosa.

Distribuir la masa en ambos moldes (relleno con masa hasta la mitad respectivamente) y hornear a 170° C de
caldeo superior / inferior de 30 a 40 min. Aproximadamente. Dejar enfriar y dejar caer del molde

El relleno

La

Revolver montando la nata cremosamente y mascarpone con azucar de polvo

Hacer puré fino de moras descongeladas y afadir al Mascarpone.

Incorpore la nata (la masa deberia tener una consistencia relativamente sélida, afiadir eventualmente gelatina)
Rellenar ambas mitades de tarta con la crema y colocar una encima de la otra. Aqui poner atencién en que la
mitad superior esté arriba y la inferior abajo.

crema de mantequilla

De polvo de pudin de vainilla, leche y aztcar, segin instrucciones del paquetito, cocinar un pudin y afadir
a una fuente mezcladora. Revolver en frio algunos minutos, para asi evitar formacion de piel. Dejar enfriar 10
minutos.

Adadir la mitad suave de la mantequilla (125 g) a una fuente y Azicar de polvo.

Mezclar revolviendo el resto de la mantequilla fria (125 g) con la maquina de cocina, si bien con la batidora
manual, a velocidad media en el pudin enfriado en porciones. La mantequilla tiene que fundirse
completamente en el pudin.

Mezclar el pudin lentamente a cucharadas en la mantequilla cremosa blanca. Si se mezcla el pudin demasiado
rapido en la mantequilla, puede suceder, que ésta se corte.

Fundir chocolate mediante bafio Maria y afadirlo inmediatamente a la crema de mantequilla. Mezclar de 1 a 2
minutos a la velocidad maxima. Seguidamente. alisar la tarta con crema de mantequilla. Consejo: También es
posible agregar chocolate negro y chocolate con leche o nuégado. Importante es, que como minimo se afiadan
125g de chocolate.



PeuenTt

WnrpeauenTsbl: Tecto HauuHka MacnsHbii kpem

250 pa3maryeHHoro 300  SrogHoro accopti 1 ynak. CyXOro BaHMNLHOMO NyANHra
CNVMBOYHOTO Macna (Fy6oKoM 3aMopo3kw) 500 M1 MOJIOKa

1501 caxapa 150 r  caxapHoit nyapel HemHoro caxapa

1 ynak. BaHUNbHOrO caxapa

6 any 250 F  CAMBOYHOMO Chipa 250 r CNVMBOYHOTO Macna (NoNoBKUHa
LenoTka conn MaCKapl’IOHE TBepaoro,sTopas nosoBnHa

500 Myki 2501 B36WTHLIX C/IMBOK cnerka pasmsrieHHoro)

1 ynak. paspbixauTens Tecta MNpy HeobxoanmocTu 120 r caxapHov nyapbl

150 Mn Monoka XenatuH 125t 6enoro wokonaga

Buinekate: npu 170° C B pexxume BepxHero/HuxHero xapa okono 30-40 MUHyT

~—

Tecto

fAua B36MTb pyyHbIM MUKCepoM. 3aTeM [06aBWUTL CAMBOYHOE MAcno, caxap, BAHWNbHBIW caxap U conb,
TIWATeIbHO NepeMeLlatb 40 NoayyYeHWs kpeMoobpasHoi Macchl.

CMewatb 250 r Mykun W paspbixautens Tecta, 406aBUTb B NOArOTOBIEHHYIO SUYHYIO MAccy U XOpOLIO
pa3Mewwarb. HebonblWwMMK NOpUMAMU A0BABNATL NO 04epeay MOMOKO W OCTABLLYHOC MYKY 10 NOMyYeHUs
XWAKON KpemoobpasHoi Macchbl.

Pacnpegenuts Tecto no o6enm dpopmam (3an0NHWTL KaXKAYH0 U3 GOPM NPUMEPHO HANoMOBUHY) U BbiNekaTb B
nyxoBke npu Temnepatype 170° C 8 p p o/ 0 %apa okono 30-40 MuHyT. [laTb OCTHITb 1
BbIHYTb 13 GOPMbI.

Hauunka
B36uTb cnueku. Mepemelwats cbip Mackag € caxapHow nyapon
fienatb niope 13 oTTanBWMUX AroA 1 Ao6asnTb B cbip Mackapnowe.
AkkypaTHO BMeLuaTb B36UTbIe cAMBKM (HEOBXOAMMO A0BUTBLCH [OCTATOMHO NAOTHOM KOHCUCTEHLMM, NpK
HeobXxoAMMOCTH A06aBUTL XKenaTut).
BbINoXuMTbL kpem Ha 0be NONOBMHbLI TOPTA W CORAMHWTB WX. TP 3TOM BEPXHIOK YacTb CAedyeT NONOXKMUTb CBEPXY,
a HUXHIOK — CHU3Y.

MacnsHblit kpeM
CornacHo MHCTPYKLMK, N3 CYXOrO NOpOWKa ANA NYAUHra, MONOKA U caxapa CBapuTb NYAWHT, BLINUTL B
bonbwyto yawy. OcTyanTb, NOMeLWNBas B TeHeHWe HECKONbKUX MUHYT BO M3bexaHne obpa3oBaHMs KOPOUKK.
OcTaBuTb Ha 10 MUHYT OCTbIBAT.
PasmsryeHHyto YacTb cnuBovHore macna (125 r) BbiNoXUTb B MUCKY W [106aBUTL caxapHyto nyapy.
OcTaBLytocs TBepAYt0 YacTb cAUBOYHOro Macna (125 r) B36WTb Npy NOMOWM KYXOHHOrO KOMBanHa unn
PY4HOr0 MUKCepa Ha CpedHen CKopocTu, HeboNbWMMK NopuuaMmu A0baBNTL B OCTbIBLIKIA NyauHT. CnuBoYHOe
Macno [0MKHO NONHOCTbLIO PacTanTb B NYAWHre.
MeaneHHO, NOXKa 3a NOXKON CMeLaTh NyAUHT C MArKUM KpeMoobpasHbIM CIMBOYHLIM MacioM 6enoro Leta.
Ecnv BBECTU NYAMHT B MACN0 CAWLIKOM BbICTPO, OH MOXET CBEPHYTLCS.
Wokonap pacTonuTb Ha BOAsSHOM baHe 1 bbicTpo f06aBWTbL B MacNsHbIA KpeM. B TeyeHune 1-2 MUHYT B3bMBaTL
Ha CaMoii BbICOKOM CKOpOCTW. 3aTeM CMa3saTb TOPT MacNsiHbIM KpeMoM. CoBeT: Takxe MOXHO 1CMO0/Ib30BaTb
ropbKWi U MONOYHbIA WOKONAA W Hyry. BaxHo fobaBuTb He MeHee 125 1 wokonaga.

Przepis

Sktadniki: ciasto Nadzienie Krem maslany do masy cukrowej
250 g miekkiego masta 300 g mieszanki jagod 1 opakowanie waniliowego
150 g cukru (mrozonej) budyniu w proszku

1 opakowanie cukru waniliowego 150 g cukru pudru 500 ml  mleka

6 jajek 250 g serka Mascarpone odrobina cukru

1 szczypta soli 250 g $mietany kreméwki 250 g masta (potowa zimna,
500 g maki ewentualnie zelatyna potowa bardziej migkka)
1 opakowanie proszku do pieczenia 120 g cukru pudru

150 ml mleka 125 g  biatej czekolady

Pieczenie: 170° C (gorne i dolne podgrzewanie) okoto 30-40 minut

~—

na dole

Ciasto

Jajka ubi¢ recznym mikserem. Nastepnie doda¢ masto, cukier, cukier waniliowy oraz sél i miesza¢ az do
uzyskania kremowej konsystencji.

250 g maki wymieszac z proszkiem do pieczenia, doda¢ do masy jajecznej i doktadnie wymiesza¢. Nastepnie
dodawac porcjami na przemian mleko i reszte maki, az ciasto osiagnie niezbyt gesta, kremowa konsystencje.
Ciasto rozdzieli¢ na obie formy do pieczenia (kazda wypetni¢ ciastem do potowy), piec w temperaturze 170° C
przy gérnym i dolnym podgrzewaniu przez okoto 30-40 minut. Pozostawic, aby ostygto, i wyja¢ z formy.

Nadzienie

émietanq ubi¢ na sztywno, doda¢ serek Mascarpone oraz cukier puder i miesza¢ az do uzyskania kremowej
konsystencji.

Z rozmrozonych jagéd zrobi¢ puree i doda¢ do serka Mascarpone.

Doda¢ $mietane (masa powinna posiada¢ wzglednie sztywna konsystencje, ewentualnie mozna doda¢ zelatyne).
Obie potowy tortu wypetni¢ kremem i natozy¢ na siebie. Nalezy przy tym uwazac, aby gérna potowa znalazta sie
na gorze, a dolna na dole.

Krem maslany

Z waniliowego budyniu w proszku, mleka oraz cukru ugotowa¢ budyn zgodnie z instrukcja na opakowaniu

i przela¢ go do miski. Miesza¢ przez kilka minut, aby zapobiec powstaniu kozucha. Pozostawi¢ na 10 minut do
ostudzenia.

Migkka potowe masta (125 g) przetozy¢ do miski i doda¢ cukier puder.

Pozostate zimne masto (125 g) dodawac¢ porcjami do ostudzonego budyniu i mieszac ze $rednig predkoscia za
pomoca robota kuchennego lub recznego miksera. Masto musi sie catkowicie rozpusci¢ w budyniu.

Budyn dodawac powoli tyzka do miekkiego, biatego kremu maslanego i mieszac¢. Jezeli budyn bedzie zbyt
szybko dodawany do masta, to masa moze sie zwarzyc.

Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej i natychmiast doda¢ do maslanego kremu. Miksowac na najwyzszych
obrotach przez 1-2 minuty. Nastepnie posmarowac tort kremem maslanym. Rada: Mozna takze dodac czekolade
potgorzka lub mleczng albo nugat. Wazne jest, aby doda¢ co najmniej 125g czekolady.



