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Biszkopt idealny
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e Przepisow: 69 Ocena: 713 5-60s. 60min fatwe  tanie
Sktadniki:
5 jajek

3/4 szklanki cukru
1/4 szklanki maki ziemniaczanej
3/4 szklanki maki pszennej tortowe;

opcjonalnie: tyzeczka proszku do
pieczenia

Sposbb przygotowania:

Jajka nalezy odpowiednio wczesniej wyjgc z lodowki, aby nie byty zimne. Maki i proszek
mieszamy razem i umieszczamy w sitku. Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia lub
smarujemy mastem i wysypujemy butkg tartg. Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni (g6ra-dof).

Oddzielamy starannie biatka od zéttek. Biatka umieszczamy w misce i dosypujemy cukier.
Ubijamy wszystko razem doktadnie, do uzyskania puszystej piany.

Kiedy widzimy, ze piana jest gotowa i mikser zostawia charakterystyczne Slady (mozna po niej
“pisac”), dorzucamy po jednym zéttku po kolei. Nie przerywamy ubijania. Kiedy wszystkie jajka
sg juz dobrze wymieszane i masa jest puszysta, wytgczamy mikser. Do masy partiami
przesiewamy make i delikatnie mieszamy catosc¢. Staramy sie robi¢ to naprawde delikatnie i
doktadnie, tak aby nie byto grudek. Nie powinniSmy dodawac duzo maki “na raz”. Lepiej
dodawad mniej, a czesciej.

Kiedy maka jest catkowicie wmieszana, przektadamy mase do tortownicy, wyrownujemy
wierzch i wktadamy do piekarnika na okoto pét godziny. Najlepiej sprawdzi¢ patyczkiem czy jest
dobrze upieczony. | teraz kluczowy moment, wyciggamy tortownice z ciastem z piekarnika i z
wysokosci okoto 20-30 cm (trzymamy réwnolegle do podtogi spodem do dotu) upuszczamy jg
na podtoge lub na drewniang deske np. do krojenia lub stolnice. Nastepnie, z powrotem
wktadamy biszkopt do gorgcego piekarnika, ale juz wytgczonego na ok. 15 minut. Pozniej
otwieramy piekarnik i zostawiamy biszkopt w spokoju do catkowitego wystudzenia.

DROBNE UWAGI

Nie wktadamy masy do nierozgrzanego piekarnika. Wtgczmy grzanie odpowiednio wczesniej,
aby byt gorgcy, gdy ciasto bedzie gotowe. Rzucenie biszkopta powoduje, ze nie opadnie on
podczas studzenia. Bedzie idealnie wyrosniety i bedzie miat réwng powierzchnie. Pamietajmy,
aby dobrze ubic¢ biatka, poniewaz to one muszg zapewnic to, zeby biszkopt tadnie wyrost
podczas pieczenia. Jesli boicie sie, ze nie wyrosnie, to dodajcie do maki tyzeczke proszku do
pieczenia.
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