Biszkont z truskawkami, pianka i
gaiareﬂig. . !

2,

Moj pierwszy w tym roku wypiek z truskawkami. Padlo na proste, letnie ciasto, z pianka i galaretka,
puszyste i stodkie, takie klasyczne, idealne na niedzielny deser.

kladniki na biszk

» 100g maki pszennej

» 100g maki ziemniaczanej

- 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
» 140g biatego cukru

« kilka kropli aromatu waniliowego

» 3 jajka

« 3 tyzki letniej wody

= szczypta soli do ubicia biatek

Skiadniki na pianke:

« 1 szklanka mleka skondensowanego stodzonego
« 1 galaretka (u mnie zielona, agrestowa)

Sktadniki gore:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1700
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1700

- 1 galaretka czerwona (najlepiej truskawkowa, u mnie poziomkowa)
- ok. 280g truskawek (bez szypulek, poprzekrawanych na pot)

Wykonanie:

1. Zéttka przeznaczone na biszkopt ucieramy z cukrem, aromatem i woda na mase.

2. Do miski wsypujemy obie maki oraz proszek do pieczenia i delikatnie mieszamy.

3. Maki stopniowo dosypujemy do masy jajecznej i miksujemy na wolnych obrotach.

4. Duza tortownice wyktadamy papierem do pieczenia (nie trzeba smarowac jej thuszczem, ja swoja
nattuscitam bardzo leciutko). Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni Celsjusza.

5. Do biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy je na sztywna piane.
6. Piane dodajemy powoli do masy i delikatnie mieszamy - mozna miksowac¢ na wolnych obrotach.

7. Calos¢ przelewamy do tortownicy i wstawiamy do piekarnika. Pieczemy okoto 35 minut,
sprawdzajac patyczkiem. Po upieczeniu zostawiamy biszkopt w piekarniku na minimum 10 minut,
potem wyjmujemy i odstawiamy do ostygniecia.

8. Galaretke czerwona rozpuszczamy w dwoch szklankach wody i odstawiamy do ostygniecia.
9. Galaretke zielong rozpuszczamy w dwdch szklankach wody i odstawiamy do ostygniecia.

10. Wystudzony biszkopt wyjmujemy z blachy i Scinamy jego wierzch na rowno. Odwracamy i
wktadamy ponownie do tortownicy (spodem do gory).

11. Kiedy zielona galaretka ostygnie, dodajemy do niej szklanke skondensowanego mleka i
miksujemy razem. Mase wylewamy na biszkopt i wstawiamy catos$¢ do lodowki.

12. Kiedy masa na biszkopcie zastygnie, uktadamy na niej truskawki.

13. Na calo$¢ ciasta wylewamy tezejaca galaretke czerwona i ponownie wstawiamy ciasto do
lodowki. Bedzie gotowe, kiedy galaretka catkowicie zastygnie - mozna wowczas wyjac je z
tortownicy i kroi¢ na kawatki. Ciasto przechowujemy w lodowce.



