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Skladniki

Biszkopt

e 5 jajek

e 140 g cukru

e 100 g Maka Basia
Extra Wypiek do
tortow i biszkoptow

e 1 tyzka maki
ziemniaczanej

e 1 lyzeczka proszku do
pieczenia

e 2 tyzki oleju

1 lyzka soku z cytryny

Krem cytrynowy

e 2509 serka
mascarpone

e Skorka otarta z 1
cytryny

e Sok z cytryny 2 tyzki

e Cukier puder - okoto
2-3 tyzki

Polewa

e 125 g masta

e Ok. 70 g cukru
e 3-4 tyzki kakao
e 3-4 lyzki mleka

Ciasto biszkoptowe

Sposob przygotowania
Ciasto Biszkoptowe

Oddziel z6tta od biatek. Biatka ubij na sztywno. Do ubitych biatek
dodawaj powoli, tyzka po tyzce, cukier. Miksuj az powstanie gtadka
blyszczaca piana. Nastepnie, wcigz miksujac, dodawaj po jednym
z6ttku. Nastepnie dodaj olej i sok z cytryny i krotko zmiksuj. Na
koniec dodaj przesiane maki oraz proszek do pieczenia i wymieszaj
delikatnie szpatutka. Ciasto biszkoptowe delikatnie przelej na
wylozona papierem do pieczenia blaszke do pieczenia (z
wyposazenia piekarnika) i piecz w temperaturze 180 stopni przez
okoto 10-15 min, az do suchego patyczka.

Krem

W czasie pieczenia przygotuj krem. Do zimnego serka mascarpone
dodaj sok z cytryny, skérke oraz cukier i zmiksuj. Wstaw krem do
lodowki. Po upieczeniu, jeszcze goracy biszkopt przetdéz na wilgotna,
bawemiana $ciereczke, papierem do gory. Zdejmij delikatnie papier,
a nastepnie zwin biszkopt razem ze Sciereczka w rolade i pozostaw
do wystudzenia. Po wystudzeniu rozwin rolade. Wyt6z na nia
przygotowany wczesniej krem cytrynowy. Ponownie zwin biszkopt w
rolade i odstaw do schtodzenia.

Polewa

W czasie chlodzenia przygotuj polewe czekoladowa - w rondelku
rozpus¢ masto, cukier, kakao i mleko. Lekko wystudz i polej
schlodzona rolade. Pieknie wyglada przystrojona listkami miety i
skorki cytrynowej. Smacznego!



