Sacher-torta Ausztráliából

Hozzávalók: 

15 dkg vaj

20 dkg kristálycukor

5 dkg kakaó

4 tojás

15 dkg liszt

1 kis üveg barackdzsem

15 dkg főzőcsokoládé

4 kanál étolaj

+ a felirathoz: valamennyi vaj és porcukor

A pofonegyszerű elkészítési mód:

15 dkg vajat 20 dkg cukorral és vízben feloldott 5 dkg kakaóval géppel, erős fokozaton habosra keverek. Négy tojást egyenként, óvatosan, fakanállal hozzákeverek. 15 dkg lisztet szitálok bele, és azt is fokozatosan, lassan keverem hozzá. Az egészet kivajazott tortaformába öntöm (de lehet tepsi is), sütőtől függően 170 fokon 40 percig (én 5-ös fokozaton 20 percig) sütöm, majd kifordítom a tortaformából. Simára kevert barackdzsemmel megkenem, a tetejére pedig csokoládémázat készítek a következőképpen: 15 dkg főzőcsokoládét (tortabevonót vagy sima étcsokoládét) 4 kanál olajjal felolvasztok (legjobb lábosban forró víz fölé helyezett mélytányérban). Ezt a mázat öntöm rá egyenletesen a dzsemmel megkent piskóta tetejére és oldalára. 

Ha kihűlt, hűtőbe teszem, és amikor megszilárdult a csokoládémáz, jöhet a felirat. Ehhez a maradék vajjal összekeverek annyi porcukrot, hogy az állaga krémes legyen. Ezt zacskóba töltöm, aminek a sarkán kivágott kis lyukkal írok.

