Doradca
smaku

Biszkopt z masg rabarbarowa.

EWA104
— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
jajko 7 sztuk
maki pszennej 1,5 szklanka
cukru 1 szklanka
proszku do pieczenia 1,5 tyzeczki
galaretki pomaranczowej 3 opakowania
Zelatyna wieprzowa Prymat 3 tyzeczki
wody ok.3 szkalnki
sos toffi do polania do smaku
rabarbar 1,5kg
jogurt batkanski 35 bardzo gesty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biatka jaj ubi¢ na sztywng piane ze szczyptg soli, dodawacé bardzo matymi partiami cukier i caty czas
ubija¢.Nastepnie dodawac po 1 z6ttku, a na koniec takze powoli i matymi ilosciami magke wymieszang z
proszkiem do pieczenia. Ciasto wyla¢ na wytozong papierem do pieczenia duzg blache (25*40) i piec ok.35
minut w piekarniku nagrzanym do 160 stopni (termoobieg). Bezposrednio po upieczeniu nie otwierac
piekarnika.

Gdy wystygnie (ew. na drugi dzien) przekroi¢ wzdtuz na 2 blaty.

Rabarbar umyé¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke. Podla¢ 3 szklankami wody i rozgotowac. Do goracego wsypac 3
galaretki pomaranczowe i doktadnie wymiesza¢, wystudzi¢. Zimna galaretke z rabarbarem zmiksowa¢ z
jogurtem. Zelatyne rozpusci¢ w 1/2 szklanki goracej wody, lekko przestudzi¢ i wymiesza¢ z masg. Gdy
zacznie teze¢ wyla¢ na pierwszag warstwe biszkopta, natozy¢ druga i lekko obcigzy¢ np. deska do krojenia.
Zostawi¢ na noc do stezenia.

Gotowy mozna pola¢ galaretka lub tak, jak ja polewa toffi (bezposrednio przed podaniem wycisnaé esy-
floresy.






