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BISZKOPT CIEMNY
4 sztuki
szczypta

1/3 szklanki

1 opakowanie

2 tyzeczki
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0,5 szklanki

2 tyzeczki
BISZKOPT JASNY
3 sztuki

0,5 szklanki
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1 tyzeczka
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2 tyzki
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Smietana kremowa 30% lub 36% 1 litr

cukier

Smietan fix

kakao

4 tyzki
1 opakowanie

do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Biatka oddzielamy od zéttek. Biatka ubijamy na sztywng piane z dodatkiem soli.
Nastepnie dodajemy cukier oraz cukier waniliowy. Ubijamy do pozbycia sie
krysztatkdw cukru - polecam cukier drobny. Na koniec dodajemy po jednym zéttku i
jeszcze chwilke miksujemy. Make, make ziemniaczang oraz kakao i proszek do
pieczenia przesiewamy do miski i delikatnie mieszamy z piang z biatek.

Gotowe ciasto wylewamy do formy wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy ok 25
min w temp. 180'C. Gotowy biszkopt pozostawiamy do przestygniecia.
Przygotowujemy drugi biszkopt tym razem jasny. Czynnos$¢ wiec powtarzamy. Biatka
oddzielamy od zéttek. Biatka ubijamy na sztywna piane z dodatkiem soli. Nastepnie
dodajemy cukier oraz cukier waniliowy. Ubijamy do pozbycia sie krysztatkéw cukru -
polecam cukier drobny. Na koniec dodajemy po jednym zéttku i jeszcze chwilke
miksujemy. Make, make ziemniaczang i proszek do pieczenia przesiewamy do miski i
delikatnie mieszamy z piang z biatek. Gotowe ciasto wylewamy do formy wytozone;
papierem do pieczenia i pieczemy ok 25 min w temp. 180'C. Pozostawiamy do
przestygniecia. Ciemny biszkopt kroimy wzdtuz na dwa ptaty ciasta i kropimy
spirytusem.

Wrzgcg wode wlewamy do miseczki dodajemy kawe rozpuszczalng oraz cukier puder i
doktadnie mieszamy. Nastepnie dodajemy likier amaretto i ponownie mieszamy.

Gotowg kawa nasgczamy biszkopt jasny.

Smietane 30% ubijamy na niskich obrotach, az bedzie sztywna, pod koniec ubijania
dodajemy cukier oraz $mietan - fix.

Sktadamy ciasto: Ptat biszkopta kakaowego, 1/3 kremu Smietankowego, biszkopt
jasny nasaczony kawg oraz ponownie 1/3 kremu i przykrywamy kolejnym ptatem
kakaowym oraz pozostatym kremem. Catos¢ posypujemy kakao do smaku. Ciasto
schtadzamy ok 4h. Smacznego !!



