SEONECZNIKOWIEC

Przepis na forme: 34 cm x 24 cm
Czas pieczenia: 35-40 minut
Temperatura pieczenia: 160-170 stopni

BISZKOPT:

8 jajek

8 tyzek cukru

5 tyzek maki tortowej

4 ptaskie tyzki kakao
KREM KAJMAKOWY

500 g mascarpone

400 g kajmaku

PRAZONY SEONECZNIK
300 g tuskanego stonecznika
3tyzki cukru

3tyzki masta

KREM SMIETANOWY

500 ml $mietanki 30%

2 saszetki Smietan fix

2 ptaskie tyzki cukru pudru

BISZKOPT

1. Biatka oddziel od zéttek. Ubij je na sztywno, dodawaj po tyzce cukru caty czas miksujac.

2. Jak cukier sie rozpusci to zacznij dodawac po jednym z6ttku nie przerywajac ubijania.

3. Przesiej make z kakao - wymieszaj. Pod koniec ubijania masy jajecznej wytacz mikser i dodaj w 3
partiach przesiang make z kakao - wymieszaj delikatnie szpatutka. Mase biszkoptowa przetdz na
forme wytozona papierem do pieczenia. Wstaw blaszke do nagrzanego piekarnika.

PRAZONY SEONECZNIK

Rozpu$é masto, dodaj cukier, wsyp stonecznik - praz stonecznik na matym ogniu na ztoty kolor - wystudz.



KREM KAJMAKOWY

1. Mascarpone zmiksuj przez chwile, dodaj kajmak (odt6z tyzke na sos) i ponownie zmiksu;.
. Wsyp prazony stonecznik (odtdz troche do posypania wierzchu ciasta), wymieszaj.
3. Wystudzony biszkopt przekrdj. Wytdz krem kajmakowy, wyréwnaj i przykryj drugim biszkoptem -
wstaw do lodéwki.

KREM SMIETANOWY

Schtodzong kreméwke ubij z cukrem pudrem. Pod koniec ubijania wsyp fixy i ubij na sztywno. Smietane

wyt6z na ciasto.

tyzke kajmaku wymieszaj z odrobing mleka i polej sosem ciasto, posyp prazonym stonecznikiem.
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