Doradca

smaku
Biszkopt malinowy
IWUSIA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maliny sSwieze 1 kg
czekolada gorzka 0,5 sztuki
jajko 4 sztuki
cukier 1 szklanka
sol szczypta
maka 3/4 szklanki
maka ziemniaczana 1/2 szklanki
sok malinowy 3-4 tyzki
proszek do pieczenia 8¢
cukier waniliowy 8449
galaretka malinowa 3 sztuki
woda 6 tyzek
Zelatyna wieprzowa Prymat
$mietana 30% 400 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Zéttka ucierac z cukrem i woda. Biatka ubi¢ na sztywna piane, dodajac szczypte soli. Do z6ttek
dodac ubita piane, przesiane maki, cukier waniliowy oraz proszek do pieczenia. Delikatnie wymiesza¢. Ciasto wylac na
blaszke i piec ok 40 min w temp. 180\'C.

Maliny oczyszczamy i przemywamy, a nastepnie pozostawiamy by obciekty. Dwie galaretki rozrabiamy wg przepisu na
opakowaniu. Dodajemy maliny delikatnie mieszamy i chwilke ok 15 min wktadamy do lodéwki. Po tym czasie wyktadamy
na biszkopt. Wktadamy ciasto do lodéwki na ok 60 min. Smietane ubijamy dodajemy zelatyne oraz galaretke, i ponownie
miksujemy na puszysta mase. Gotowa naktadamy na ciasto i wktadamy do lodéwki na 20 min., az masa sie zsigdzie.
Gotowe ciasto posypujemy startg na matych oczkach czekolada. Smacznego !!






