Tort truskawkowy na
kokosowo-
czekoladowym
biszkopcie

1]

Sktadniki

150 g gorzkiej czekolady
150 g masta

3 jajka

100 g cukru pudru

90 g wiérkéw kokosowych
90 g maki tortowe]

1 tyzeczka proszku do pieczenia
400 g jogurtu naturalnego
250 g Smietany kremoéwki
1/2 szklanki cukru pudru

2 tyzeczki cukru waniliowego
4 tyzki zelatyny

300 g truskawek

3 tyzki wiorkéw kokosowych
cukier puder

Sposodb przygotowania

Czekolade posieka¢ na mate kawafki.
Stopi¢ masto,dodac czekolade i powoli
roztapiac. Jajka utrze¢ z cukrem pudrem
na puch,doda¢ ostudzong mase
czekoladowg. Wymieszac wiorki
kokosowe z mgka i proszkiem do
pieczenia. Doda¢ do masy,potaczy¢. Dno
tortownicy (o srednicy 24 cm.) wytozyc
papierem do pieczenia, wla¢ ciasto. Piec
przez 30 minut w piekarniku rozgrzanym
do temp. 180 stopni. Wyja¢ z piekarnika
kiedy ciasto ostygnie,ostroznie wyjgc

z formy i przekroi¢ poziomo na pot.
Truskawki umy¢, osuszy¢ i pokroic

w plasterki. Zelatyne rozpusci¢ w 100ml
gorgcej wodzie. Jogurt naturalny, cukier
puder,cukier waniliowy,doktadnie
wymieszac. Kremoéwke ubi¢ na sztywno.
Ciepta zelatyne delikatnie potaczyc¢ z 4
tyzkami kremu jogurtowego. Potem
wymieszac z resztg kremu.Stopniowo
tgczy¢ krem jogurtowy z ubitg wczesniegj
kremoéwkg. Dolng warstwe ciasta
posmarowac kremem, roztozy¢ truskawki
i przykry¢ drugim krgzkiem. Schtodzi¢

3 godz. w lodéwce. Po schtodzeniu boki
tortu (kremu) posypac wiérkami
kokosowymi a gére posypac cukrem
pudrem. RADA:truskawki mozna zastgpic
innymi owocami
np.malinami,poziomkami.
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