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CUKIERECZEK

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
jajko 4 szt
cukier 100 g
maka tortowa 75¢
maka ziemiaczana 25¢
kakao 3 tyzki
sol 1 szczypta

proszek do pieczenia

1,1/2 tyzeczki

serek mascarpone 250 ¢
chudego, gtadkiego twarozku 25049
Smietan-fix do kremu 2 szt
polewa czekoladowa 2 szt
jagody 150 g
woda zimna 4 tyzki
cukier puder 7549

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ciasto biszkoptowe:

Jajka rozbi¢, oddzieli¢ biatka od z6ttek. Biatka ubi¢ z wodg na sztywng piane, dosypujac cukier i sél.
Dodawac po jednym zéttku i dalej ubija¢ na sztywna piane. Na koniec dodawac¢ stopniowo maki
wymieszane z kakao i proszkiem do pieczenia. Delikatnie potaczy¢.

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i wla¢ mase biszkoptowg, upiec.

Krem:
Potaczy¢ serek mascarpone, twarozek , cukier i Smietan- fix . Doda¢ jagody.

Wykonanie:

Upieczone ciasto biszkoptowe wyktadamy na wilgotng Sciereczke wierzchem na spdéd, zdejmujemy
pergamin i od razu ciepte rolujemy razem ze Sciereczky. Pozostawi¢ do wystygniecia. Ciasto
rozwing¢

roztozy¢ krem, zwing¢ i na dwie godziny wstawi¢ do lodéwki. Nastepnie pokroi¢ na 12 porciji.
Kazda porcje pola¢ z obu stron polewg czekoladowg i pozostawi¢ do zastygniecia. Potem
udekorowac roladki kremem i jagodami.

Temperatura pieczenial80C

Czas pieczenia: 15 minut



