Biszkopt moina wykorzystaé do upieczenia tortu lub ciasta biszkoptowego. Biszkopt

klasyczny przygotowujemy na mqce pszennej zmieszanej z mgkq lub skrobig
ziemniaczang.

Ponizej przedstawiam dwa warianty: pierwszy wariant to biszkopt z czterech jaj, ktéry po
przekrojeniu na pét daje dwa blaty, a drugi wariant to biszkopt, ale z szeéciu jaj, ktéry
moznda przekroié na trzy blaty. Z podanego przepisu mozna przygotowac zaréwno jasny, jak
i ciemny biszkopt. W tym drugim przypadku nalezy tylko czeéé mqaki pszennej zastgpié
kakao.

Biszkopt nalezy piec od razu po przygotowaniu i zawsze w nagrzanym uprzednio
piekarniku. Piekqc biszkopt, nalezy pamietaé, aby nie otwierac piekarnika przynajmniej na
poczatku pieczenia. W przeciwnym wypadku moze opasé. Pod koniec pieczenia mozna
otworzyd na chwile drzwiczki piekarnika i sprawdzié patyczkiem, czy biszkopt jest gotowy.
Patyczek powinien pozostac suchy.

Biszkopt pieke bez dodatku proszku do pieczenia. \Wyrasta tadnie i proszek jest tutaj
zbedny. Jesli ktod jednak obawia sie, Ze mu ciasto nie wyrosnie to moze dodaé 1tyzeczke
proszku do pieczenia, mieszajqc go z makq.




BISZKOPT JASNY Z 4 JA] NA MACE PSZENNE]

SKEADNIKI:

4 jajka

¥ szklanki cukru

% szklanki mqgki pszennej

Y szklanki skrobi lub maki ziemniaczanej
2 hyzki wody

BISZKOPT CIEMNY Z 4 JA] NA MACE PSZENNE])

SKEADNIKI:

4 jajka

¥ szklanki cukru

1 kopiata tyzka kakao

ok. ¥ szklanki mqki pszennej (po potaczeniu kakao i mqki powinniémy otrzymac %
szklanki)

% szklanki skrobi lub mgki ziemniaczanej

2 lyzki wody

BISZKOPT JASNY Z 6 JA] NA MACE PSZENNE]

SKEADNIKI:

6 jajek

1 szklanka cukru

¥ szklanki mqki pszennej

¥ szklanki skrobi lub mqki ziemniaczanej
2 tyzki wody

BISZKOPT CIEMNY Z 6 JA] NA MACE PSZENNE]

SKEADNIKI:

6 jajek

1 szklanka cukru

1 kopiata tyzka kakao

nieco ponad ¥ szklanki maki pszennej (po polqezeniu kakao i mghi powinnismy
otrzymac ¥% szklanki)

¥ szklanki skrobi lub maki ziemniaczanej

2 tyzki wody



SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Make wymieszad ze skrobiq (i kakao, jesli bedzie to biszkopt ciemny) w miseczce, a
nastepnie przesiaé przez sitko. Odstawic na bok.

2. 0ddzieli¢ z6ttka od biatek. Biatka ubié na sztywngq piane. Nastepnie dodawadé stopniowo
cukier. Caty czas miksujqe, dodawaé po kolei po jednym zétthku.

3. Przesiang mqke (i kakao, jedli bedzie to biszkopt ciemny) dodawaé porcjami do masy
jajecznej, delikatnie mieszajqe szpatutkq lub tyzkq drewniang, tylko do polgczenia sie
sktadnikéw. W miedzyczasie dodaé wode. (Dodajge make i wode, mozna dalej miksowaé
mikserem, ale na najmniejszych obrotach. Miksowaé chwile, tylko do polqezenia sie

sktadnikow).

4. pno tortownicy o érednicy 26 em wylozyé papierem do pieczenia i zacisngé obrecz.
(Forme mozna réwniez wysmarowad mastem lub margarynq i posypac butkq tartq lub

mqkq).

5. Gotowe ciasto przetozyd do tortownicy i piec w nagrzanym piekarniku ok.30 minut w
temperaturze 180°C (grzatka géra- dél), do suchego patyczka. Po upieczeniu uchyli¢ lekko
drzwiczki piekarnika i pozostawié biszkopt na pare minut w piekarniku.

6. Gdy lekko przestygnie, wyjqé go z piekarnika, oddzielié nozem od formy i odwrécié do
gory dnem na blat wytozony papierem do pieczenia. W ten sposéb uzyskamy ptaski
biszkopt. Papier do pieczenia zapobiega przyklejeniu sie ciepltego biszkoptu do blaru.
Pozostawié do catkowitego ostygniecia.

Uwaga:

= 1szklanka= 250ml

‘ amazon AEG AUTOMOTIVE 87018 ..

Angebote % akaladia

® e Czas przygotowania: ok. 20 minut
Zas:
Czas pieczenia: ok. 30 minut

ﬁ Trudnosd: tatwe
Koszt: niski




