Smaker

Krowka kawowo-dzemowa

Autor: babcitereskiciasta & @ ﬁ E
s Przepiséw: 576 Ocena: 8426 >60s. >60min $rednie przystepne
Sktadniki:
BISZKOPT:

-6 jajek -1 szklanka cukru -3/4 szklanki
maki tortowej

-1/4 szklanki maki ziemniaczanej -2
tyzki kakao -1 tyzka octu

-3 tyzki oleju -2 tyzeczki proszku do
piecz.

MASA WISNIOWA:

-2 stoiczki dzemu wisniowego-po 410 g.
-4 tyzeczki zelatyny

CIASTKA:- herbatniki jasne-250 g.
MASA:-puszka gotowej masy
krowkowej

PIANKA KAWOWA:

-2 tyzki kawy rozpuszczalnej -1/3
szklanki wrzatku

-3 tyzki zelatyny -1/2 szklanki wrzatku
-1/2 [.Smietany 36%

-1 Sniezka -2 cukry waniliowe -5 tyzek
cukru pudru

CIASTKA 2: -herbatniki kakaowe-250 g.
POLEWA CZEKOLADOWA:-1 gorzka
czekolada (100 g.)

-1 mleczna czekolada(100 g.) -60 g.
masta -3 tyzki mleka.

Sposéb przygotowania:

biszkopt-Zéttka zalewamy octem, potem mieszamy.Biatka ubijamy ze szczyptg soli i cukrem.
Dodajemy po trochu zottek, ubijamy. Przesiewamy mgaki z proszkiem i kakao. Delikatnie
mieszamy,dolewajgc olej. Wyktadamy do blachy (30x40),z papierem do pieczenia. Pieczemy
0k.30 min.175%.

warstwa wisniowa- Dzem przetozy¢ do garnka,wsypac suchg zelatyne.Dobrze wymieszac.
Odstawi¢ do napecznienia.Podgrzac do rozpuszczenia zelatyny.Odstawi¢ do
gestnienia.Posmarowac biszkopt

warstwa herbatnikéw i masy krowkowej-Ciastka utozy¢ na dzemie. Miekkg masg posmarowac.

pianka i herbatniki- Kawe i zelatyne rozpusci¢ we wrzgtkach, kazdg osobno, potem potgczy¢
razem.Odstawi¢ do letniego,od czasu do czasu mieszajgc.Smietane schtodzong ubi¢ z cukrem,
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potem $niezkg. Nastepnie dolewac zelatyno-kawe i zmiksowac krétko.Wytozy¢ na ciasto a na
niego warstwe herbatnikdw.

polewa- Na parze rozpuscic sktadniki i letnim posmarowac herbatniki.
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