ROSTRR RLPEJSKA

,3(’,&!/&0 z w\o'\c,\/» \L\\L\).\OI/\{(,\A. sy,
Ciewny hisz\opt, Crem 2
beziam: i bv dwmierana. o

e woze me swmaowal. Jestewm

przelonana, ze Was rivkiez

Z(b(,\'»\hl\{ o\

SKEADNIKI:

BISZKOPT:
o 3jajka
o 75 gcukru zwykty lub puder
¢ 65 gmaki pszennej

o 3duzetyzki kakao surowego
o Szczyptasoli

KREM BEZOWY:

e 1puszka kajmaku (ok 400 g)

o 300gmasta

e 300 gbezikow suchych twardych
¢ 100 ml ajerkoniaku

o 2tyzeczki kawy rozpuszczalnej /1 espresso przestudzone(50 ml)/2
tyzeczki mielonej drobno kawy (opcjonalnie ale polecam)

BITA SMIETANA:

e 500 ml Smietany kremowki 36%
¢ 250 gmascarpone
o 2tyzki cukru pudru

DODATKI:

e Pot stoika dZzemu z czarnej porzeczki/powidet



¢ 50 ml ptynu do nasgczenia biszkoptu: 50 ml wody przegotowanej ztyzka
likieru/whisky/koniaku lub herbaty z likierem
o (Czekolada gorzka do starcia

PRZYGOTOWANIE
BISZKOPT:

e Biatka oddzieli¢ od zéttek i ubic¢ na sztywno ze szczypta soli (uwazajac,
zeby nie przebi¢ biatek). Nastepnie dodawac tyzkami cukier i dalej ubijac.
Gdy cukier sie rozpusci dodawac zottka pojedynczo i ubijac. Po ubiciu
wytaczyc mikser i dodac przesiang make z kakao. Wymieszac delikatnie
szpatutke.

e Blaszke o wymiarach okoto 25/36 wytozyc papierem do pieczenia,
wytozy¢ mase rownoi piec w170 stopniach przez ok 15 -20 minut do
suchego patyczka z termoobiegiem. Po upieczeniu wytozy¢ blaszke i
jeszcze goracy biszkopt rzucic z okoto 30 cm na ziemie/blat. Wten
sposob biszkopt bedzie rowny i nie opadnie.

KREM:

o WSZYSTKIE SKEADNIKI MUSZA BYC WTEMP. POKOJOWEJ (POWINNY)

e Masto umiesci¢ wmisie miksera i ubija¢ koncowka do ubijania na
puszysto przez kilka minut. Po tym czasie dodac kajmak,
kawe/ajerkoniak i ubic na jednolity krem.

e Beziki pokruszy¢ na mniejsze kawatki i dodac do kremu. Wymieszac.

BITA SMIETANA:

e Zimna Smietane ubic na sztywno, dodac mascarpone i cukier puder i ubic
na jednolity krem.

WYKONCZENIE:

Wystudzony biszkopt nasaczyc, nastepnie posmarowac
dzemem/powidtami. Na to wytozy¢ krem kajmakowy z bezikami. Schtodzic
minimum1-2 godziny, po tym czasie wytozyc¢ bitg Smietane, wyrownac i
zetrzec czekolade. Schtodzi¢ minimum 2-3 godziny.



