TORTA SACHER

[ a torta 5ac/7¢r nasce allinizio del 1800, Prccﬁsamcntc nel 1832, ad opera delf
omonimo [ranz Sacher, Past/'cccrc alla corte del Pnhc:lpc austriaco von
Mcttcrnicﬁ, che a soli 16 anniideo una delle torte Io/d famose al mondo.

[ a torta Sacher or/:gina/c ¢ protetta dal marchio di fabbrica e /a ricetta on"g/na/c é
gc/osamcntc custodita dalla Ioasticccria delffHotel Sacher di Vienna.

Quc//a che segue é una delle m[g/iaia di imitazioni che esistono al mondo, per tutts

coloro che non vog/iono recarsia \ienna per assaggiare quc//a or[gina/c.

INGREDIENTY:
/> asta:

farina, 200 grammy

cioccolato fondente, 150 grammi
burro, 150 grammi

zucchero, 150 grammi

farina dimandor/c, 2 cucchiai colmi
fecola dipatatc, 2 cucchiai colmi
vova, 6

frevito per do/CI; 1 bustina
Farcitura:

marmellata di albicocche. 100 grammi
G/assa dr colocrtura:

cioccolato fondente, 100 grammi
zucchero, 7O grammj

FROCEDIMENT O

56/bg/lérc a bagnomaria il cioccolato fondente insieme a 2 cucchiai df acqua e
fasciarlo ratfreddare.
/n una ciotola lavorare il burro con lo zucc/)cro, il cioccolato rattreddato e i tuorl

delle uova mescolando bene. Agg/ungcrc delicatamente g//' albumi montati a neve.



Agglbngcrc orala f:ar/'na, fa fecola e il fievito mescolando bene. Versare il
composto /n una tc‘g/ia circolare ben unta e cuocere in forno Prcnisca/cfato als0
grac/i per circa 30 minuti. Quando /5 torta é fredds, tag/llar/a in due dischi ugua/f e
5/:>a/marc 7uc//o inferiore con la marmellata, poi copr/'rc con Faltro disco.

Fr reparare /a g/assa facendo 5C/bg//'crc a bagnomaria il cioccolato e lo zucchero
con 2 cucchiar diaa]ua, quina’ispa/marc sulla supcrﬁcic della torta /a g/assa e farla

soliditicare a i'cmlocratura ambiente.



