Napodj wisniowy na bazie herbaty

e Herbata Lipton o smaku cytrynowym - 3 sztuki
e cukier waniliowy - 1 opakowanie

e Cynamon - 1 szczypta

e Miod - 3 tyzki

e mrozone wisnie - 300 gramow

e mleko skondensowane - 50 mililitrow

e smietana kremowka - 100 mililitrow

Smietane ubij na sztywno z cukrem waniliowym

Trzy piramidki cytrynowej herbaty Lipton zalej 400 ml gotujacej sie wody.
Napar przykryj spodkiem odstaw na bok aby dobrze sie zaparzyt.

Do naparu dodaj wisnie mleko skondensowane miod.

Wszystko razem zmiksuj na gtadka jednolita mase.

Powstaty czerwony nap¢j rozlej do potowy w odpowiednie szklanki z
wierzchu uzupetnij bita Smietana.

Herbate podawaj oprdszong z wierzchu cynamonem.



Tort czarny las

Sktadniki:

e kakaowy biszkopt:

o 7 jajek

e 1 szklanka cukru

e 2/3 szklanki gorzkiego kakao

o 2/3 szklanki maki pszennej tortowe;j

Warstwa wisniowa:
e 80 dag konfitury wisniowej
e 80 dag swiezych wisni
e 1/4 szklanki wisniowki

Bita Smietana:

e 3/41zimnej Smietanki kremowki 30%
e 1/4 szklanki cukru

e 1/4 szklanki wody

o 2 tyzki zelatyny



Kakaowy biszkopt:

Piekarnik nagrzej do 170 stopni. Dno tortownicy o srednicy 24 cm wytoz
papierem do pieczenia. Make przesiej do miski i wymieszaj z kakao.
Oddziel zéttka od biatek. Biatka ubij na matych obrotach miksera przez 2
minuty, az powstanie piana. Stopniowo zwiekszaj obroty miksera i
dodawaj po tyzce cukier. Ubijaj, az beda sztywne i btyszczace. Nie
przerywajac ubijania, stopniowo dodawaj zéttka. Do ubitych biatek
stopniowo dodawaj make wymieszang z kakao. Delikatnie wmieszaj w
mase. Ciasto przelej do formy, wstaw do piekarnika i piecz 35-40 minut
(do suchego patyczka). Wyjmij z piekarnika i rzu¢ na blat z wysokosci ok.
20 cm. Odstaw do ostygniecia. Boki biszkoptu odkréj od formy i wyjmij z
formy. Wytéz na deske i przekrdj na 3 blaty. Ostatni blat z samej gory
wyrownaj, krojac gore. Boki i wierzch blatu przetéz do miseczki i pokrusz.
warstwa wisniowa: Wisnie wydryluj. Jezeli uzywasz mrozonych owocow,
wyjmij je i odstaw do rozmrozenia. Konfiture wymieszaj z wisniowka.
Podziel na trzy rébwne czesci.

Bita Smietana:

W rondelku zagotuj wode. Do miseczki wsyp zelatyne i zalej 1/4 szklanki
zimnej wody. Odstaw na 10 minut, aby zelatyna wchtoneta czes¢ wodly.
Miseczke wstaw w rondelek. Caty czas mieszajac, podgrzewaj na matym
ogniu, aby zelatyna catkowicie sie rozpuscita. Zimng Smietanke
kremowke ubij z cukrem na sztywna piane. Wlej rozpuszczong zelatyne i
zmiksuj do potaczenia sktadnikow.

Utozenie tortu:

Na paterze utdz pierwszy blat tortu. Posmaruj jedna czescig konfitury z
wisnidwka i 1/3 bitej Smietany. Przykryj drugim blatem. Powtorz
wyktadanie konfitury i bitej Smietany. Przykryj trzecim blatem i wytéz
pozostatg konfiture z wisnidwka i bitg Smietane. Wierzch posyp
okruszkami i udekoruj swiezymi wisniami lub czeresniami. Tort wstaw do
lodéwki na min. 3 godziny. Podawaj na deser na rézne okazje lub bez
okazji



Zupa owocowa wisnhiowa
Zz makaronem

250 g makaronu nitki
4 szklanki wody
1 kg wisni

1/2 szklanki cukru trzcinowego
2 tyzeczki maki ziemniaczanej + 1/2 szklanki wody

Makaron ugotuj al dente.
Wisnie umyj, osusz i wydryluj. Przet6z do garnka.

WIlej wode i zagotuj. Wsyp cukier i wymieszaj. Garnek przykryj i gotuj na
srednim ogniu okoto 15 minut.

Make ziemniaczang rozpusc¢ w 1/2 szklanki wody. Pod koniec gotowania
wlej waskim strumieniem do zupy, caty czas mieszajgc. Gotuj okoto 3
minut. Do miseczek lub gtebokich talerzy nat6z porcje makaronu i wlej
zupe wraz z wisniami. Mozesz udekorowac kleksem ze stodkiej sSmietanki.
Podawaj na ciepto i na zimno
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