CIASTO KAWOWE Z MALINAMI

Przepis na tortownice o $r. 21 cm
Czas pieczenia: 25 minut
Temperatura pieczenia: 170 stopni

BISZKOPT:

3jajka

3 tyzki cukru

1,5 tyzki kakao

2 tyzki maki tortowej

KREM KAWOWY

250 g mascarpone

500 ml $mietanki 30%

2 tyzki kawy rozpuszczalnej
4 tyzeczki zelatyny

2 tyzki cukru pudru

1 tyzka cukru waniliowego
POLEWA

100 g mlecznej czekolady
3-4 tyzki mleka
DODATKOWO

4-5 tyzek fruzeliny malinowe
2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej
150 g mascarpone

1 tyzeczka cukru pudru
maliny/wiérki czekoladowe

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. Make przesiej z kakao.
4. Pod koniec ubijania wytacz mikser i dodaj w 3 partiach przesiang make z kakao - wymieszaj

delikatnie szpatutka. Mase biszkoptowa przet6z na forme wytozonga papierem do pieczenia. Wstaw
blaszke do nagrzanego piekarnika.



5. Kawe rozpuszczalna (2 tyzeczki) rozpus¢ w 200 ml goracej wody - wystudz.

6. Jesli masz rant cukierniczy to zabezpiecz brzeg folig rantowg lub papierem do pieczenia (rant
smaruje lekko olejem by papier sie nie odklejat od rantu).

7. Wystudzony biszkopt nasacz kawa.

8. Fruzeline rozsmaruj na biszkopcie.

KREM KAWOWY

9. Kawe rozpuszczalng (2 tyzki) rozpusé w ok. 70 ml goracej wody, wystudz.

10. Zelatyne rozpus$é w 100 ml goragcej wody - wystudz.

11. Mascarpone chwile miksuj a nastepnie wlej kawe - potacz.

12. Smietanke ubij na sztywno z cukrami (mozesz dodaé wiecej cukru pudru) a nastepnie potacz z
kremem kawowym.

13. Do letniej zelatyny dodaj tyzke kremu kawowego. Jesli zelatyna zrobi sie gesta to dolej gorgcej wody
i dopiero wtedy wlej do kremu kawowego. Pamietaj by nie przerywac miksowania, bo powstana z
zelatyny grudki.

14. Krem wyto6z na fruzeline - wstaw do loddwki do stezenia.

POLEWA

15. Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej. Wlej mleko i za pomoca rézgi kuchennej wymieszaj
energicznie do uzyskania gtadkiej polewy. Rozpuszczong czekolade wylej na krem kawowy - wstaw
ponownie do lodowki.

16. Mascarpone zmiksuj z cukrem pudrem i zr6b z niego rozetki na polewie. Ciasto udekoruj wiérkami
czekoladowymi i malinami.
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