Czary Penelopy
Charlotte malinowo-czekoladowe.

Zostatam niedawno zaproszona na przyjecie urodzinowe jednego z naszych przyjaciol. Zyczeniem
solenizanta bylo, by przygotowa¢ dla niego tort. Podjelam rekawice, cho¢ znajac jego
wyrafinowane podniebienie, wiedziatam ze musz¢ przygotowaé co$ niebanalnego i pysznego.
Postanowilam zrealizowa¢ przepis z ksigzki Magdy Gessler. Autorem tego deseru jest
najprawdopodobniej francuski szef kuchni Marii Antoniny. Tytutowe charlotte - jak sama mistrzyni
podkresla - nie ma nic wspolnego z szarlotka. Charlotte jest to deser na zimno z kremu bawarskiego
w dekoracyjnym koszyku z biszkoptow. Wydawacé by si¢ moglo, ze tort o takiej genezie bedzie
bardzo skomplikowany. W rzeczywistosci jest dosy¢ prosty do wykonania, cho¢ przyznaje, ze
czasochtonny. Tort prezentuje si¢ bardzo efektownie, a doznania podczas jedzenia sg niebianskie.
Jest delikatny, puszysty i naprawde pyszny.
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Potrzeba na trojwarstwowy tort:

2 paczki podtuznych biszkoptow

1 paczka okragtych biszkoptow

100 ml wody

100 ml rumu

80 g cukru

2m wstazki

Krem malinowy:

1/2 kg swiezych malin

1/2 litra $mietany kremowki

2 gramy zelatyny

1509 cukru pudru

krem czekoladowy:

300g gorzkiej czekolady pokruszonej na kawatki
12 tyzek masta w temperaturze pokojowej

5 jajek (zottka i biatka rozdzielone)

1g zelatyny (w oryginale nie bylo, ale ja datam bojac sie¢, zeby tort rozptynal si¢ w upale)
dekoracja :

2 mate kubki $mietany

2 tyzki cukru pudru

maliny

Zelatyne namoczytam w letniej wodzie. Maliny zmiksowatam i przetartam przez sito, aby oddzieli¢



nasiona od migzszu. Malinowy sos schlodzitam w lodéwce. Zimng §mietan¢ ubitam na sztywno,
stopniowo dodajac cukier puder. Delikatnie potgczytam z malinowym migzszem, tak by krem si¢
nie zwazyl. Na koniec dodatam rozpuszczong zelatyne i delikatnie wymieszatam.

W ptytkim naczyniu rozpuscitam 100 ml wody z 80g cukru 1 rumem.

Biszkopty nasaczalam w przygotowanym ponczu, poprzez jednosekundowe zanurzenie. Trzeba
uwazac by biszkopty nasgczyly si¢ rumem a jednoczesnie nie zrobity si¢ zbyt migkkie. Nastgpnie
wylozytam nimi pionowo brzegi formy. Gdy ptotek byt juz utozony na dno tortownicy wysypatam
lekko rozkruszone, okragte biszkopty. Doktadnie je ubitam i obficie skropitam ponczem rumowym.
Tak samo postgpitam z mniejszymi formami (zyczeniem bylo by tort byt pietrowy).

Przetozytam mase malinowa do przygotowanych form i starannie ja rozsmarowalam. Biszkoptowy
ptotek obcigtam nozem réwno z rantem tortownicy. To co odcigtam ulozytam na malinowym musie.
Tortownice z pierwsza warstwg zawinglam w foli¢ spozywcza 1 wlozytam do lodowki.

W tym momencie rozpoczetam zabawe z musem czekoladowym. Rozpuscitam czekolade w kapieli
wodnej. Dodatam do niej masto 1 rozmieszaltam dokladnie. Zdjgtam z ognia i zmiksowatam z
zottkami. Ubitam pian¢ z biatek, stopniowo dodajac cukier. Stopniowo dodawatam ubita pian¢ do
masy czekoladowej i delikatnie mieszajac taczytam obie masy. Na koncu dodatam rozpuszczong
zelatyng. Mas¢ wylalam na pierwsza warstwe musu malinowego, wygladzitam 1 ponownie
wlozytam do lodoéwki. Tuz przed wyjSciem na przyjecie, wylozylam ciasto z najwigkszej
tortownicy na duzy talerz, odwracajac je do géry dnem. Zdjetam obrecz tortownicy. Biszkoptowa
palisad¢ obwigzalam malinowa wstazka (oczywiscie chodzi o jej kolor) . Z kolejnymi warstwami
postapitam podobnie. Gdy piramida byta utozona, ubitam bitg $mietan¢ z 2 tyzkami cukru pudru
(do niej réwniez dodalam rozpuszczong zelatyng). Przy pomocy cukierniczej szprycy
udekorowatam swoje dzielo. W kepki bitej $mietany powktadatam jedrne maliny. Musze przyznaé,
ze tort zrobil duze wrazenie 1 bardzo wszystkim smakowat.

Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



