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Biszkopt genuenski

Przygotowanie: 25 min. Pieczenie: 35 min

Poziom trudnoéci: Sredni
llos¢ porcji: 12

Forma: 24 cm
Opis

Pod tg tajemniczg nazwg kryje sie ciasto biszkoptowe z dodatkiem masta. Sporo z Was
Czytelnikdw prosito mnie na FB o przepis na to ciasto, a wiec jest. :)

przyjemny maslany posmak i zapach. Jest kilka szkét robienia tego biszkopta, niektérzy
twierdzg, ze ubija sie cate jajka, inni, Zze podobnie jak w biszkopcie klasycznym
rozdzielamy biatka od z6ttek, jeszcze inni, ze biszkopt ten powinno sie sporzadzac na
ciepto, czyli ubija¢ jaja w kapieli wodnej. Oczywiscie najprostszg metodg jest
przygotowanie tego biszkopta doktadnie tak, jak klasycznego i delikatne wmieszanie roztopionego masta na samym
koncu.

- 5 4 Biszkopt genuenski jest nieco bardziej wilgotny i bardziej sprezysty niz ten tradycyjny. Ma

Ja przetestowatam kilkakrotnie rowniez pozostate dwie metody i musze przyznaé, ze mimo, iz ciut bardziej pracochtonna,
to jednak z tych dwdch bardziej polecam metode z ubijaniem jajek w kgpieli wodnej, bo tak ubita masa jest duzo trwalsza
i bardziej puszysta.

Podczas ubijania masy jajowo-cukrowe] na ciepto (a wiec w kapieli wodnej) temperatura ubijanej masy powinna wynosi¢
40-50 °C (na pocieszenie dodam, ze nie potrzebny nam do sprawdzania temperatury termometr, przy takich wartosciach,
wystarczy sprawdzi¢ organoleptycznie - masa powinna byc ciepta, ale nie gorgca). W wyzszej temperaturze jajka moga
zaczac sie scinac.

Istotne jest tez, by dodawane roztopione masto byto przestudzone, powinno miec letnig temperature. Jesli bedzie zbyt
gorgce, ubita piana zacznie sie rozpuszczad, czyli pecherzyki bedg pekac i ciasto opadnie. Mozna tez uzy¢ klarowanego
masta.

Przepis jest ponizszy jest mieszankg przepisu Juli Child i przepisu podyktowanego mi przez znajomego cukiernika.
Przetestowatam oba przepisy oddzielnie, ale dopiero ich ,potgczenie” dato — moim zdaniem - idealny efekt :)

Sktadniki

Biszkopt genuenski:

llosé Sktadnik
6 jajek
190 g cukru

190 g maki pszennej (daje typ 450)
90g masta

opcjonalnie kilka kropel ulubionego ekstraktu lub aromatu albo starta skorka cytrynowa (ja zazwyczaj
nie daje, zeby nie ,przy¢mic” przyjemnego maslanego posmaku ciasta)

Dodatkowo:

llos¢ Sktadnik
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ulubiony krem do przetozenia, konfitura, etc. (u mnie bita Smietana i konfitura malinowa)

Sposdb przygotowania

Piekarnik nagrza¢ do 180 °C (grzanie gbra/dot).

Spdd tortownicy o $r. 22-24 cm wytozy¢ papierem do wypiekdw. Boki tortownicy i papier wytozony na spéd nasmarowac
mastem, boki oprészy¢ dodatkowo butkg tartg lub kaszg manna.

Masto stopi¢, odstawic¢ do przestudzenia.

Garnek z wodg ustawi¢ na dos¢ duzym gazie, zeby woda szybo sie zagotowata, nastepnie zmniejszy¢ ogien. Jajka wbi¢ do
metalowej miski i dodac cukier (miska powinna byc¢ takiej wielkoSci, zeby swobodnie opierac sie na siankach garnka i nie
dotykac gotujgcej sie wody).

Stale ubija¢ mikserem lub trzepaczka az masa bedzie prawie biata i bardzo gesta — bedzie bardzo powoli sptywac z
koncéwki ubijajgcej/trzepaczki tzw. ,wstgzkg (moze by¢ tak mocno ubita, Ze nie bedzie chciata sptywad, a bedzie sie
trzymata trzepaczki prawie jak piana ubita z biatek (jesli uda Wam sie tak ubi¢ mase to efekt bedzie jeszcze lepszy).
Wazne, zeby podczas procesu ubijania pilnowac temperatury, powinna ona dochodzi¢ do 50 stopni, ale nie moze by¢
wieksza. Gdy masa jest juz ubita albo gdy osiggneta temperature ok. 50 °C (a wiec bedzie robi¢ sie gorgca) zdjg¢ miske z
garnka i dalej ubija¢ mase az bedzie letnia.

Make przesia¢ do drugiej miski. Nastepnie 1/3 maki przesia¢ do masy jajecznej i delikatnie wymieszaé (od spodu)
szpatutg lub drewniana tyzkg, ponownie przesia¢ potowe pozostatej maki, delikatnie wymieszac i na koniec przesiac
pozostatg make, delikatnie wymieszaé catos¢. Dodac stopione, przestudzone masto, ponownie delikatnie, ale dokfadnie
wymieszac. Catos¢ przelaé do przygotowanej tortownicy. Od razu wstawi¢ do piekarnika, bo tak przygotowane surowe
ciasto szybko traci objetos¢. Piec okoto 35-40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 °C (grzanie gora/dot);
najlepiej po uptywie 35 minut sprawdzi suchym patyczkiem stan upieczenia, jesli patyczek zanurzony w ciescie jest suchy,
biszkopt jest gotowy).* Gotowy biszkopt pozostawic¢ na ok 10-15 minut do przestudzenia w uchylonym piekarniku,
nastepnie wyjgc i studzi¢ dalej w formie, wystudzony wyjac¢ z formy na kratke kuchenng i podzieli¢ na 2-3 blaty. Przetozy¢
bitg Smietang lub innym ulubionym kremem, konfiturg lub wg uznania.

U mnie w wersji a la biszkopt krolowej Wiktorii. Zaznaczam jednak, ze jest to moja wariacja na temat tego ciasta, bo w
oryginale znany Wam zapewne Biszkopt krélowej Wiktorii przygotowuje sie na bazie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego (a
wiec mowigc jezykiem potocznym — ciasta ucieranego). Jesli chcecie przegotowac Biszkopt krolowej Wiktorii (w wers;ji
oryginalnej to bedziecie potrzebowac nastepuje sktadniki:

e 200 g miekkiego masta

e 200 g drobnego cukru do wypiekdw lub cukru pudru
o 4 jajka (rozmiar L)

e 200 g maki pszennej

e 1i1/2tyzeczki proszku do pieczenia

e szczypta soli

e 2 tyzki mleka (opcjonalnie)

Dodatkowo:
e 300 ml $mietanki kremodwki

e 2-3tyzki cukru pudru do bitej Smietany 1-2 tyzki do oprészenia wierzchu
e nieduzy stoik konfitury malinowej

Sposdb przygotowania jak tutaj (http://www.slodkiefantazje.pl/placek-jogurtowy-z-malinami) (pomijajgc oczywiscie
jogurt i skérke cytrynowa).

Wymieszane ciasto przetozy¢ do tortownicy*** o $r. 20 cm*** nasmarowanej mastem i oprészonej butkg tartg/kaszg
manng lub wytozonej papierem i piec ok. 30-35 minut (do suchego patyczka) w piekarniku nagrzanym do temperatury
180 °C (grzanie gora dot) lub 165 °C (termoobieg). Gotowe wyjgc z piekarnika, wystudzi¢, podzieli¢ na dwa réwne blaty,
przetozy¢ konfiturg i bitg Smietang, przykry¢ drugi blatem, oproszyé cukrem pudrem.

Smacznego :)


http://www.slodkiefantazje.pl/placek-jogurtowy-z-malinami

*zamiast patyczkiem mozna sprawdzic¢ dtonig, dotykamy wierzch ciasta, jesli nie jest juz wilgotny, jest miekki, przypomina
w dotyku wate i jest sprezysty (po leciutkim nacisnieciu wraca do pierwotnego ksztattu) - jest gotowy

**ciasto mozna podzieli¢ na pdt, przetozy¢ do dwdch jednakowych tortownic i upiec blaty oddzielnie
*** do tortownicy 22-24 cm trzeba zwiekszy¢ o potowe ilos¢ sktadnikow

(http://www.slodkiefantazje.pl/placek-jogurtowy-z-malinami)
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