Potrzebne narzedzia™:
e stoiczki lub pucharki(u mnie 5x 200ml)
e okragte wykrawacze (np. z takiego zestawu wykrawaczy)
e mata silikonowa lub papier do pieczenia
e rekaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy (opcjonalnie)
e szpatutka silikonowa
e mikser
e pedzel silikonowy lub tyzeczka
e waga kuchenna
e blachaz piekarnika
e sitko

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
Ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata réwniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.



https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/pedzelsilikonowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/

Potrzebne sktadniki (na 5 deserow):
Kakaowe biszkopty ladyfingers:
e Sjajkal
75 g cukru
60 g maki pszennej
15 g kakao
cukier puder do oproszenia

Krem laskowy:
e 7250 gmascarpone
e 2 biatkazjajaM
o S70ttkazjajaM
e 30 gcukru
e 30 g cukru pudru
e 50 g pasty laskowej100% (polecam Tree Nuts)

e szczyptasoli

Ganache z mlecznej i deserowej czekolady:
e 80 g czekolady mlecznej
e 50 g czekolady deserowej
e 100 g sSmietanki 30%

Dodatkowo:
e 150 ml kawy, wystudzonej
e 30 mllikieru amaretto (opcjonalnie)
e kakao do oproszenia



https://cakeit.pl/pastaorzechowatreenuts

Przygotowanie deseru:

Kakaowe biszkopty:
1. Biatka ubij do powstania gestej piany.
2.Partiami dodawaj cukier i ubijaj do rozpuszczenia cukru.
3.Dodaj zottka i ubijaj do potgczenia.
4.Wsyp suche sktadniki do masy jajecznej i delikatnie wymieszaj.
b.Mase rozsmaruj na grubosc 1cm. Wymiar ciasta ok 30x40cm.
6.0bsyp pudrem i odstaw na b minut.
7.Piecz w temperaturze 180°C przez 15-20 minut. Wystudz ciasto.
8. Wytnij okra gte biszkopciki.

Krem laskowy:
1. Zottka utrzyj z cukrem pudrem najasna, puszysta mase.
2.Dodaj mascarpone i zmiksuj do potgczenia.
5.Dodaj paste laskowg. Zmiksuj.
4. Biatka ubij z cukrem. Dodaj do masy laskowej i delikatnie wymieszaj

Ganache:
1.Smietanke podgrzej. Wsyp czekolade, odstaw na 2 min.
2./lendu;.

Sktadanies:
1.Biszkopciki nasgcz delikatnie kawag z amaretto.
2./t0z deser warstwowo: biszkopt, krem, kakao, biszkopt, krem,
kakao, biszkopt, krem, ganache.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

