Doradca
smaku

Biszkopt z kawowym kremem

ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

Zelatyna wieprzowa Prymat 4 tyzeczki

zottko jajek 3 szt

mleko 500 ml

cukier 1 szkl

mocny napar kawy 120-150 ml

koniak 1 maty kieliszek

bita Smietana 400 ml

Zelatyna wieprzowa Prymat 1 tyzeczka

mocna stodka goraca kawa 150 ml

biszkopt jasny 1 szt

czekolada 50 wiorki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Obie porcje zelatyny namoczy¢ namoczy¢ (osobno) w zimnej wodzie.

Mleko zagotowad.

Do zéttek wsypac cukier, utrze¢, wla¢ gorgce mleko i kawe, wymiesza¢, przelac do rondla.
Podgrzewad, nie dopuszczajac do zagotowania.

Rondel zestawi¢ z ognia, dodac wiekszg porcje zelatyny, dobrze wymiesza¢, wla¢ koniak. Krem
wystudzi¢, dodad bitg Smietane, wymieszaé, wstawi¢ do lodéwki.

Gdy zacznie zastygaé, wytozy¢ go na biszkopt i ponownie wstawi¢ do lodédwki na 5 godzin.

Do gorgcej kawy dodac drugg porcje zelatyny.

Gdy sie catkiem rozpusci, pola¢ biszkopt z kremem, wstawi¢ do lodéwki. Ozdobi¢ wiérkami
czekolady.



