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Basia

Skladniki

Biszkopt

e POl szklanki Maki
Basia Extra Wypiek do
Biszkoptu

e 3/4 szklanki cukru

* 6 jajek

e 2 lyzeczki proszku do
pieczenia

Masa

e 500 ml kremowki
e 3 lyzeczki zelatyny
e 2 tyzeczki cukru pudru

Beza

e 4 biatka

e 200g cukru

e Lyzka maki
ziemniaczanej

e Lyzeczka octu

Dodatki

e Dzem porzeczkowy

Ciasto z porzeczkowym
dzemem i beza

Sposob przygotowania
Zmiksuj jajka z cukrem.

Dodaj przesiana make z proszkiem do pieczenia. Potacz sktadniki,
nastepnie dodaj je na blache (25x40) wylozona papierem do
pieczenia. Piecz ok. 25 minut w temp 170 stopni z funkcja
termoobiegu. Ostudzony biszkopt posmaruj dzemem porzeczkowym.
Nastepnie wymieszaj zelatyne z odrobing wrzatku. Ubij kremowke z
cukrem pudrem i dodaj przestudzona zelatyne. Przygotowana mase
wyloz na biszkopt. Ubij biatka dodajac delikatnie cukier. Nastepnie
dodaj make i ocet. Wyldz catos$¢ na blache wylozona papierem do
pieczenia. Beze piecz 15 minut w 160 stopniach, nastepnie zmniejsz
temperature do 90 stopni i piecz 30 minut (z termoobiegiem).
Ostudzona beze przeldz na posmarowany dzemem biszkopt. Gotowe
ciasto umies¢ w lodéwce. Smacznego :).



