SKEADNIKI

BISZKOPT

jajko

cukier

maka pszenna
maka ziemniaczana

skérka z cytryny

KREM CYTRYNOWY
jajko

zé6ttko jajek

cukier

masto

sok z cytryny
skodrka z cytryny
maka ziemniaczana
$mietana 30%

serek mascarpone

Zelatyna wieprzowa Prymat

BEZA

biatko

cukier

Doradca
smaku

MNIAM

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

3 szt
3/4 szkl
1/2 szki
2 tyzki

1 tyzka

2 szt

2 szt

1 szkl
7549

3/4 szkl

1 tyzka

1 tyzeczka
2009
25049

1 tyzeczka

2 szt

1/2 szkl

©

ILOSC
PORC]I
5+



maka ziemniaczana 1 tyzeczka

sok z cytryny 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Wszystkie sktadniki na biszkopt powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Biatka
oddzieli¢ od z6ttek, a nastepnie ubi¢. Kiedy biatka zaczng sztywnie¢ ustawi¢ obroty
miksera na najwyzszych obrotach i porcjami, tyzka po tyzce wsypywac cukier.
Zmniejszy¢ obroty i dodawac po jednym zéttku. Make pszenng i ziemniaczang
przesiac i wsypac do masy. topatka delikatnie wmieszad, dodajgc skérke z cytryny.

Wla¢ do tortownicy o $rednicy 25cm z papierem na dnie. Nie smarowad brzegdéw
formy. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 160*C i piec przez 30min. Po tym czasie
wyciggna¢ biszkopt z piekarnika i upuscic¢ forme z ciastem na podtoge z wysokosci
50cm. Wystudzi¢ w foremce.

Biszkopt przekroi¢ na pét.

BEZA: Na papierze do pieczenia narysowac okrag o srednicy 25cm (odrysowatam
wczesniej od formy). Biatka ubija¢ do momentu, az zaczng sztywnieé. Wtedy ustawi¢
mikser na najwyzszych obrotach i dodawacd po tyzce cukier. Powinien sie catkowicie
rozpusci¢. Zmniejszy¢ obroty i dodac¢ sok z cytryny, i make ziemniaczang. Natozy¢
mase bezowg do rekawa cukierniczego z okragta koncéwka. Wyciskaé na
przygotowany wczesniej papier stozki jeden przy drugim. Nie wypetniajgc catego kota,
gdyz beza troche urosnie. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 150*C i po 5min
zmniejszy¢ temperature do 120*C. Suszy¢ przez 1godz. Studzi¢ w lekko uchylonym
piekarniku, najlepiej przez cata noc.

KREM: zéttka i jajka roztrzepac z cukrem w garnuszku i wstawi¢ na maty ogien. Doda¢
sok i skérke z cytryny, make ziemniaczang i masto. Wszystko podgrzewad, az
uzyskamy gesty krem. Nie zagotowywad. Odstawi¢ do catkowitego wystudzenia.
Schtodzong $mietanke ubi¢ z mascarpone i dodawac porcjami krem cytrynowy. Wlac
cienkim strumykiem rozpuszczong i przestudzong zelatyne. Jezeli krem bedzie gesty
mozna z zelatyny zrezygnowac.

Krem podzieli¢ na pét i przetozy¢ nim biszkopt.

Na wierzchu delikatnie umiesci¢ beze. Odstawi¢ w chtodne miejsce. Smacznego!



