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Biszkopt kakaowy z masg stonecznikowa

,; Renixx

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . tatwy . 1 porcja

. Sktadniki: Ciasto: - cukier waniliowy - 1 tyzka
jajka - 4 szt. stonecznik tuskany karmelizowany
cukier - 4 fyzka - 15 dag

maka tortowa - 3 tyzka sok z cytryny - do smaku

kakao - 2 tyzka

proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka
sol - szczypta

Krem: -

jajka - 2 szt.

masto - 15 dag

cukier - 2 tyzka

zelatyna - 1 tyzka
Poncz: -

herbata - 1/3 szklanka
cukier - 1 tyzeczka
sok z cytryny - 1 tyzka
Pozostate sktadniki: -
herbatniki - 40 szt.

. Dodatkowe info: Biszkopt kakaowy z masg stonecznikowg i herbatnikami jest bardzo
smaczne i tatwe do przygotowania.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biszkopt: Zéttka oddzielié od biatek.
Biatka ze szczypta soli ubi¢ na sztywng piane
dodajac stopniowo cukier. Nastepnie nie
przerywajac ubijania dodawac po 1 zéttku. Make
wymieszac z proszkiem do pieczenia i kakao,
przesia¢ do masy jajecznej, delikatnie
wymieszaé.

KROK 2: Ciasto wylaé na przygotowang blaszke
o wymiarach 21/35 cm i wtozy¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec w temp 180 stopni okoto 15
minut.

KROK 3: Masa stonecznikowa: Zelatyne
wymieszaé w 2 tyzkach zimnej wody, gdy
napecznieje, podgrzaé. Jajka z cukrem i cukrem
z wanilig ubi¢ nad garnkiem z gotujaca sie woda.
Nastepnie zdja¢ z pary i ubija¢ do ostudzenia.
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KROK 4: Ttuszcz utrze¢ dodajac stopniowo zimg
mase jajeczng. Pod koniec potaczy¢ z zelatyng
i ziarnami stonecznika, doprawi¢ do smaku.

KROK 5: Upieczony, zimny biszkopt skropi¢
herbatg z cukrem i sokiem z cytryny. Wytozy¢
mase, wyréwnad.

KROK 6: Na wierzchu utozy¢ herbatniki. Gotowe
ciasto wtozy¢ na kilka godzin do lodowki.
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