Doradca
smaku

Biszkopt - przepis podstawowy, niezawodny!

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
jajko 4
szkl. cukru (szkl. poj. 200ml) 1
szczypty soli 2
szkl. maki pszennej tortowej 3/4
szkl. maki ziemniaczanej 1/2
op. 16g cukru wanilinowego 1
tyzeczki proszku do pieczenia 1
otarta z jednej cytryny skérka

1 tyzeczka masta + 1 tyzka butki tartej do formy:

lod 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dno formy (np. tortownicy o $r.28 cm) smarujemy mastem i posypujemy tartg butka. Maki przesiewamy razem z
proszkiem do pieczenia. Jajka umy¢, rozbi¢ oddzielajac ostroznie biatka od zéttek. Do biatek dodajemy 2 szczypty
soli i naczynie wstawiamy do lodéwki. Zéttka ubijamy z 3/4 szkl. cukru zw. i cukrem waniliowym na puszysta mase.
Robimy to bardzo doktadnie dodajgc pomatu po 1 tyzce bardzo zimnej wody. Masa powinna by¢ bardzo gesta i
prawie biata. Myjemy doktadnie mieszadta miksera (zeby pozby¢ sie ttuszczu z zéttek - inaczej biatka sie nie ubijg) i
ubijamy zimne biatka. Gdy piana jest dos¢ gesta dosypujemy 1/4 szkl. cukru i ubijamy dalej na sztywno. Ubitg
piane z biatek przektadamy do zéttek, jednym ruchem wsypujemy na to przesiane maki i doktadnie mieszamy
tyzka zaganiajac ciasto od dotu i przekrecajac miske dookota Trzeba to zrobi¢ doktadnie zeby nie byto grudek - jesli
obie piany sg dobrze ubite to nie opadng :-) Masa powinna by¢ lekko lejaca i jakby kleista. Mozna na koniec dodac
skérke cytrynowa. Mase wylewamy do formy, wyréwnujemy powierzchnie. Pieczemy ok. 30 min. w piekarniku
nagrzanym do 180 st. C. Przed wyjeciem dobrze jest sprawdzi¢ czy ciasto jest upieczone naktuwajac je drewniana
szpadka i sprawdzajac czy po wyjeciu jest sucha. Po upieczeniu odstawi¢ biszkopt do catkowitego wystudzenia.
Najlepiej upiec go poprzedniego dnia, bedzie tatwiej go przekroi¢. W tortownicy $r.28 cm rosnie mi wysoki nad
krawed? i przekrawam go na 3 blaty. Piekac w formie 25x35 cm. przekrawatam na 2 czesci. Przepis pochodzi z
wydawnictwa \"Kolekcja Dobrej Kuchni\"






