Doradca
smaku

Biszkopt, ktéry zawsze wychodzi

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

15 MIN 5+

SKEADNIKI
maka 1 szklanka
cukier 1 szklamka
jajko 5 sztuk
proszek do pieczenia 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zanim zaczniesz go robi¢ wsadz jajka do niemalze goracej wody i zostaw na jaki$ czas (fatwiej Ci
bedzie oddzieli¢ wtedy zéttka od biatek) No to zaczynamy po kolei:

Oddziel zéttka od biatek. Ubij biatka na sztywno, dodaj cukier i ubijajac dalej dodawaj po jednym
26ttku. Jak juz ubijesz wszystko zmniejsz obroty miksera i dodaj po woli make i proszek do
pieczenia. Wymieszaj dobrze i gotowe. Przelewasz do blaszki i do piekarnika na 180 stopni na
okoto 35 - 40 minut.

Zanim zaczniesz robic tego biszkopta przygotuj sobie blaszke posmarowang jakims ttuszczem i
posypana butka tarta.

Dodatkowe info jak ciasto sie juz upiecze to wytacz piekarnik ale nie wyciggaj go tak od razu ono
musi sobie posta¢, mozesz jak co$ w miare mozliwosci uchyli¢ piekarnik. On zawsze troszke
opadnie ale tym sie nie martw. Po okoto 15 minutach mozesz go wyciggna¢. Jak ostygnie to mozna
go przekroi.



