CIASTO CHAEWOWE

Przepis na: forme 25 cm x 35 cm
Czas pieczenia: 40 minut
Temperatura pieczenia: 170 stopni

SKEADANIKI

BISZKOPT

8 jajek

8 tyzek cukru

8 petnych tyzek maki tortowe;j

KREM

500 ml mleka 3,2%

150 g cukru

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

5 z6ttek

300 miekkiego masta

150 g chatwy

1 tyzka kremu czekoladowego ( lub kakao)
DODATKOWO

2 opakowania podtuznych biszkoptéw
200 ml mocnej kawy

500 ml smietanki 30%

2 — 3 tyzeczki cukru pudru

1 opakowanie fixu do $mietany

3 — 4 tyzki widrkow czekoladowych
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BISZKOPT

BUDYN

KREM

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

Jak cukier sie rozpusci to zacznij dodawac po jednym zo6ttku nie przerywajac ubijania.

Pod koniec ubijania wytgcz mikser i dodaj w 3 partiach przesiang make — wymieszaj delikatnie
szpatutky. Mase biszkoptowg przetéz na forme wytozong papierem do pieczenia. Wstaw blaszke do
nagrzanego piekarnika.

Wystudzony biszkopt przekrd;j.

Zagotuj 500 ml mleka. W osobnej misce ubij z6ttka z cukrem. Pod koniec ubijania dodaj skrobie i
ponownie zmiksuj. Do ubitych zéttek wlej ok. 100 ml gorgcego mleka w celu zahartowania masy a
nastepnie wlej do gotujgcego sie mleka. Nie przerywajgc mieszania gotuj na wolnym ogniu jeszcze
chwile. Polecam tu uzy¢ rézgi kuchennej - tatwo nig pozby¢ sie ewentualnych grudek budyniu. Budyn
wlej do miski i przykryj folig tak by dotykata budyniu - nie powstanie wtedy kozuch.

Miksuj masto przez kilka minut a nastepnie dodawaj po tyzce wystudzonego budyniu caty czas
miksujgc. Na koniec wsyp pokruszong chatwe - potgcz mase.

WYKONCZENIE

Pierwszy biszkopt posmaruj dzemem porzeczkowym nastepnie wytéz potowe kremu chatwowego.
Biszkopty zamocz w kawie i utéz na kremie chatwowym.

Do pozostatej czesci kremu dodaj kakao lub krem czekoladowy i ponownie zmiksuj. Krem wytéz na
biszkopty. Przykry drugim blatem biszkoptowym.

Smietanke ubij z cukrem pudrem. Pod koniec ubijania wsyp fix i ubijaj jeszcze chwile do uzyskania
sztywnej konsystencji. Kerem wytéz na biszkopt, posyp widrkami czekoladowymi.
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