Bezglutenowy i bez cukru czekoladowy tort ciasteczkowy
Dzis chce sie podzieli¢ z Wami przepisem na méj pierwszy bezglutenowy tort.

Wybratam ten pomyst z racji takiej, ze po pierwsze cukier jest szkodliwy, a po
drugie biata mgka takze, a po trzecie kazdy musi zjes¢ cos$ stodkiego od czasu
do czasu. Czekoladowy bezglutenowy tort okazat sie strzatem w dziesigtke. W dwa
dni zostat zjedzony caty. Wtasciwie to marzyt mi sie krem z ciasteczek oreo, ale
wtedy nie bedzie to tort bezcukrowy przeciez. Wykorzystatam zatem bezcukrowe
ciasteczka maslane, ktére udato mi sie dosta¢ na pobliskim ryneczku i aromat
ciasteczkowy do ciast okazat sie hitem. Dodatkowo stodycz ciastkowa przelamatam
bezcukrowym dzemem z czarnej porzeczki. Naprawde dobry tort bezglutenowy. Nigdy
nie sgdzitam, ze kiedys to powiem, ale to byt naprawde dobry tort bezglutenowy,
czekoladowy i bezcukrowy.


http://www.manufakturaciastek.pl/czekoladowy-bezglutenowy-bez-cukru-tort-ciasteczkowy/
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Na biszkopt potrzebujesz:
= 10 jajek,

= ksylitol,
= 1 szklanka bezglutenowej mieszanki do ciast,

= 1 szklanka bezglutenowej mieszanki do ciast (minus 2 %tyzki, w to miejsce



dodaj 2 tyzki kakao)
= 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
= 1 tyzka maki ziemniaczanej,

» 8 tyzek oleju rzepakowego

Z tego przepisu przygotujesz dwa biszkopty: jeden biaty zwykty, a drugi
czekoladowy. Wbij 5 jajek do misy robota kuchennego, dodaj ksylitol (ja daje
okoto pét szklanki). Ubij jajka na puszystg piane. stopniowo dodaj: 1 tyzke maki
ziemniaczanej, 1 szklanke mieszanki bezglutenowej, 1 t*yzke proszku do pieczenia,
4 xyzki oleju. Przelej do formy (20 cm Srednicy) i piecz w temperaturze 170
stopni przez 40-50 minut do suchego patyczka. Drugi biszkopt przygotuj z 5 jajek
i ksylitolu, tak jak biaty biszkopt. Stopniowo dodawaj: mieszanke bezglutenowa
(minus 2 %*yzki maki), 1 “*tyzeczke proszku do pieczenia, 2 tyzki kakao, 4 tyzki
oleju. Piecz takze przez 40-50 minut w temperaturze 170 stopni do suchego
patyczka. Zostaw w piekarniku do wystygniecia.

Na krem ciasteczkowy potrzebujesz:
= 1 1 Smietany 36%,

250 g serka mascarpone,

500 g bezcukrowych ciastek maslanych,

kilka kropelek aromatu ciasteczkowego

oraz bezcukrowy dzem z czarnej porzeczki

Ser mascarpone przet6z z pojemnika do miski robota kuchennego, wlej $mietane i
kilka kropelek aromatu. Ubijaj tak dtugo az otrzymasz gesty krem, ale nie za
dtugo, by nie przebi¢ $mietany. Ciasteczka przetéz do woreczka i rozgnie¢ na
pyt. Nastepnie delikatnie wmieszaj ciasteczka szpatutg do kremu.
Wystygniete biszkopty przekréj wzdtuz na 4 blaty. Najpierw na tortownicy utéz
blat biaty, nasacz go woda z cytryng i ksylitolem. Przetdéz bitg S$mietang i
dzemem. Tak réb az skoncza sie blaty biszkoptowe. Tort udekoruj tak jak lubisz
najbardziej.
Na czekoladowy ganache potrzebujesz:

= 2-3 tabliczki bezcukrowej czekolady,

= 200 ml sSmietany,

= 50 g masta

W rondelku zagotuj bitg S$mietane z mastem. Zdejmij z ognia i w6z potamang na
kawatki czekolade. Mieszaj silikonowa szpatutg az do rozpuszczenia czekolady.
Poczekaj az ganache wystygnie i troche zgestnieje. Polej nim tort, tak jak na



zdjeciu. Smacznego!



