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Anielskie ciasto

,‘. My Little Food Safari

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

oB . 60 min . . 1 porcja

cukier - 400 g obtozenie: -

maka typ 405 - 185 g krem kokosowy - 500 g

biatka w temperaturze pokojowej - cukier puder - 2 tyzka

10-12 szt. truskawki - 250 g

sol - 3/4 tyzeczka boréwki amerykanskie - 250 g

cream of tartar (kwasny winian
potasu) - 1 1/2 tyzeczka

esencja waniliowa - 1 tyzeczka

opcjonalnie skérka otarta z cytryny,
pomaranczy lub limonki, jesli
chcemy nadaé cytrusowy smak
ciastu -

kiwi zielone - 1 szt.
kiwi ztote - 1 szt.

. Dodatkowe info: Delikatny jak chmurka angielski biszkopt na biatkach. Dzieki cream of
tartar (kwasny winian potasu) biatka nie tracg swojej objetosci
i biszkopt jest niezwykle aksamitny i delikatny. Ciasto wykonczytam
ubitg Smietankg kokosowg i owocami.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni C.

Make przesiewamy 5 razy ze 100 g cukru.

Do miski robota kuchennego wlewamy biatka, sél i cream of tartar ubijamy na duzych obrotach okoto
minuty, az biatka ubijg sie na sztywna piane.

Zmieniamy obroty na srednie i stopniowo dodajmy cukier (pozostate 300 g). Ubijamy, az piana
bedzie gtadka i ISnigca.

Nastepnie dodajemy esencje waniliowg i skorke z cytryny. Mieszamy silikonowg szpatutka.
Nastepnie stopniowo wsypujemy przesiang make i delikatnie mieszamy z biatkami.

Ciasto wlewamy do okragtej formy z kominkiem $rednicy 24 cm, wygtadzamy wierzch i pieczemy
przez 35 do 40 minut. Wyjmujemy ciasto z piekarnika i odwracamy forme do géry dnem, studzimy na
kratce. Gdy ciasto ostygnie, delikatnie okrawamy ostrzem brzegi formy oraz wokét kominka.
Schtodzony krem kokosowy mieszamy z cukrem pudrem, a nastepnie ubijamy na sztywng piane.
Bitg Smietane kokosowg wyktadamy na ciasto, ozdabiamy ulubionymi owocami.
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