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Tortulete Sacher
ﬁ;ﬂ' Usor

Ingrediente:

Blat:

150 g ciocolata amaruie

4 albusuri de ou

160 g margarind moale sau unt
160 g zahar

1 plic Zahar vanilinat Dr.Oetker
4 galbenusuri de ou

100 g pesmet

Ingrediente umplutura:
aprox. 3 linguri dulceata de caise

Glazura :

60 g zahar

90 ml apa

200 g ciocolata amaruie

n plus :

50 g ciocolata amaruie

100 g sméantana rece

1 plic Zahar vanilinat Dr.Oetker
1 lingurita rasa cacao

Mod de preparare:

1. Pregatire Ciocolata se rupe mare si se topeste in bain-marin la
temperatura ridicata. Se lasa putin la rece. Incalziti cuptorul. Ungeti cu
grasime si tapetati cu faina tava de briose.

2. Aluat : Bateti albusul spuma tare. Intr-un castron frecati untul sau
margarina cu ajutorul mixerului. Treptat adaugati zaharul si zaharul
vanilinat pana se formeaza o masa omogena. Galbenusul de ou se
adauga la viteza superioara. La viteza medie se adauga ciocolata topita
si pesmentul iar la final spuma de albus. Aluatul obtinut se imparte in
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formele de brioge. Se introduce tava in partea de jos a cuptorului.
Cuptor electric: 160 o C (preincalzit)

Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit)

Timp de coacere: cca. 35 minute

Dupa coacere se mai lasa Tnca 10 minute Tn forma, apoi se scot si se
lasa pe hartie de copt sa se raceasca.Se taie fiecare briosa o data pe
orizontala.

3. Umplutura : Dulceata de caise se amesteca bine si se umple cu ea
jumatatea de sus a briosei. Se suprapun apoi cele 2 jumatati.

4. Glazura: Zaharul si apa se fierb pe foc pana ce zaharul se topeste. Se
ia oala de pe foc si se lasa aprox. 5 minute sa se raceasca. Ciocolata se
rupe bucati si se adauga treptat amestecand continuu. Se amesteca
pana cand ciocolata s-a topit iar acest sirop curge de pe lingura si
luceste. Tortuletele se imbraca cu aceasta glazura cu ajutorul unei linguri
si se lasa la intarit.

5. Pentru ornat : Puneti 50 g ciocolata amaruie intr-o forma de spritat pe
care o Inchideti bine si o puneti la topit Tntr-o oald cu apa fiarta. Taiati un
colt si spritati pe hartie de copt 12 ornamente (ex : inimoare, semne
muzicale) pe care le lasati la rece. Sméantana se bate bine cu zaharul
vanilinat, zahar si cacao, se pune amestecul in forma de spritat (diam
8mm) si se pune decorativ pe fiecare tortulef. Se lasa sa se raceasca iar
Tnainte de servire se pun in varf ornamentele de ciocolata.

Sugestie : bine pastrate, au o valabilitate de pana la 5 zile.

Wenzel Clemens First Metternich a dat in anul 1832 ordinul de a fi creat
un super desert delicios pentru Tnaltii sai oaspeti. Oferta a venit de la
Franz Sacher, un ucenic de 16 ani. Acesta a creat un tort de ciocolata cu
dulceata de zarzare cu glazura crocanta de ciocolatda. Desi a fost bine
venit, victoria a venit Tnsa mai tarziu cand a Tnceput sa fie fabricat in
Budapesta.

Fiul lui Franz, Eduard Sacher a infiintat in 1876 Hotelul Sacher din Viena,
care functioneaza si astazi.
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