MALINOWY WULKAN

W ubiegtoroczne Swieta Wielkanocne miatam okazje zrobié ,,Czekoladowe
ciasto z kremem i jajeczkami”, z przepisu Doroty Swiatkowskiej. Zawsze
uwazatam sie za prawdziwego czekoladozerce, jednak kawatek tego ciasta
wyprowadzit mnie z btedu ;). Mimo iz nie zapatatam prawdziwa mitosciag
do tego wypieku, to bardzo spodobato mi sie czekoladowe ciasto, ktére
stanowito baze catego wypieku. Dlatego upiektam je ponownie, gdy tylko
pojawity sie moje ulubione owoce, zmniejszajac ilos¢ gorzkiej
czekolady. Dodatam stodkie maliny i przykrytam catos¢ kremem
kokosowym. Efekt przerdst moje oczekiwania. W takiej postaci mogtabym
jes¢ to ciasto codziennie! Z ciastem trzeba obchodzié sie jak z
jajkiem, poniewaz wierzch bardzo sie kruszy. Dlatego krem kokosowy
jest tu niezbedny, gdyz ukrywa wszelkie niedoskonatos$ci ;). Gwarantuje
jednak, ze smak Malinowego Wulkanu zrekompensuje Wam wszelkie
niedogodnos$ci!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki:

« 85 g masta, roztopionego
* 90 g gorzkiej czekolady*
» 80 g mlecznej czekolady*
4 jajka

e 140 g drobnego cukru

*0soby z nietolerancjg glutenu powinny uzy¢ czekolady bez glutenu.

1. W garnuszku, na matym ogniu topimy masto. Wytgczamy palnik i
dodajemy pokruszone czekolady. Energicznie mieszamy, az otrzymamy
gtadki sos czekoladowy. Odstawiamy na bok.

2. W misce, za pomocg miksera ubijamy 1 jajko, 3 zéttka i 70 g cukru,
az otrzymamy jasng i puszystg mase, ok 6 min. Nadal miksujagc
dodajemy powoli sos czekoladowy i doktadnie cato$¢ mieszamy.
Gotowg mase odktadamy na bok.

3. W drugiej misce ubijamy 3 biatka. Gdy otrzymamy puszysta i sztywna
piane dodajemy powoli reszte cukru (70 g). Cato$¢ miksujemy na
najwyzszych obrotach przez ok 8-10 min, az otrzymamy gestag i
btyszczacg mase.

4. Do masy czekoladowej dodajemy ubite biatka i za pomocg szpatutki
delikatnie mieszamy catos¢. CC
Ciasto przektadamy do tortownicy o $sr 20 cm, wytozonej papierem do
pieczenia (samo dno).
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5. Pieczmy ok 45-50 min w 180°C (bez termoobiegu), lub dtuzej, do
suchego patyczka. Wyciggamy ciasto z piekarnika i studzimy. Ciasto
po wyciggnieciu z piekarnika zapada sie, tworzac wgtebienie.

6. Gdy ciasto ostygnie, za pomocg ostrego noza delikatnie oddzielamy
ciasto od brzegéw formy. Robimy to bardzo ostroznie, poniewaz
ciasto jest bardzo kruche i tatwo mozemy je 'zniszczyc¢'. Powstate
wgtebienie wypetniamy malinami i dekorujemy cato$¢ kokosowym
kremem.

Krem kokosowy:

e 250 ml $mietany kreméwki 30/36%, schtodzonej
» 100 g serka mascarpone, schtodzonego

e 2 tyzki cukru pudru, lub wiecej do smaku

e 3/4 szkl widrkéw kokosowych

1. W misce, za pomocg miksera (wolniejsze obroty) ubijamy mascarpone,
kreméwke i cukier puder. Gdy otrzymamy gesty krem Smietankowy
dodajemy widérki kokosowe i krétko mieszamy. Gotowy krem wyktadamy
za pomocg tyzki lub rekawa cukierniczego.

2. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza
Smietankag (30%) ubija sie dtuzej.

3. Polecam uzy¢ $mietanki kokosowej :).

Dodatkowo:

e 0k 200 g Swiezych malin
e kilka Swiezych malin do dekoracji

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, oprocz
sktadnikéw na krem.

2. Serek mascarpone mozna zastgpi¢ sSmietang kremdéwka 30/36%.

3. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piektam
ciasto na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



