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Busia

Skladniki

Biszkopt

e 200 g maki Basia
Extra Wypiek typ 400

e 150 g cukru

e 6 jajek

e szczypta soli

Krem

e 180 g (1 szklanka)
cukru pudru

e 2-3 lyzki kakao

e 1 litr Smietany 30%

e 20 g (ok. 2 tyzeczki)
zelatyny

e stabilizator - opcja

Poncz

% szklanki wody
e 1 lyzka cukru

e 5 cytryny

Brzdac

Sposob przygotowania
Biszkopt

Do biszkoptu bedziecie potrzebowacé jajek o temperaturze
pokojowej, zatem odpowiednio wczesniej wyjmijcie je z lodowki.
Zottka oddzielcie od bialek. Do bialek dodajcie szczypte soli i
rozpocznijcie ubijanie. Kiedy masa juz troche “urosnie”, kontynuujac
ubijanie, zacznijcie dodawac¢ cukier. Biatka koniecznie ubijcie na
sztywno. Nastepnie ubijcie zoltka. Kiedy stana sie puszyste i jasne-
dodajcie je do ubitych biatek. Przy pomocy miksera potaczcie oba
sktadniki. Teraz do masy dodajcie make. Rekomendowany do tego
ciasta rodzaj to Basia Extra Wypiek typ 400, ktora przeznaczona jest
do robienia biszkoptdéw. Przesiejcie make przez sito i catos¢
wymieszajcie tyzka do polaczenia sie sktadnikow. Forme do ciasta
wysmarujcie ttuszczem i wyldzcie papierem do pieczenia. Przetdzcie
ciasto do formy.

Pieczenie

Biszkopt widzcie do piekarnika nagrzanego do 170 stopni, Srodkowa
poétka, bez termo-obiegu. Biszkopt musi sie piec przez 20 minut, do
suchego patyczka. Upieczony biszkopt pozostawcie do wystudzenia.

Przygotowanie kremu

Kiedy biszkopt bedzie stygt, przygotujcie krem. Rozpocznijcie od
zelatyny: do miseczki dodajcie zelatyne oraz ok.100 ml (z catosci)
$Smietanki. Pozostawcie zelatyne na okoto 10-15 minut, do
specznienia. Wy w tym czasie ubijcie Smietane z cukrem pudrem.
Jesli uzywacie zwyklej Smietany do gotowania, dodajcie do niej
stabilizator. W przeciwnym wypadku uzyskacie masto! Dodajcie
kakao do ubitej Smietany i potaczcie sktadniki. Speczniatg zelatyne
wlozcie do kuchenki mikrofalowej- na kilka chwil lub do momentu
kiedy zelatyna rozpusci sie w Smietanie. Uwazajcie, by nie
zagotowac zelatyny. Rozpuszczona zelatyne dodajcie do kakaowego
kremu i zndw wszytko wymieszajcie przy pomocy miksera

Poncz

Do wody dodajcie cukier i sok z cytryny. Wymieszajcie catosé.
Skladanie , Brzdaca”

Wystudzony biszkopt przekrojcie na 2 blaty. Pierwszy blat wraz z
papierem do pieczenia umiesécie w formie w ktorej piekt sie

biszkopt. Nasaczcie biszkopt przygotowanym ponczem i dodajcie
potowe kremu Poto6zcie drugi blat, dodajcie poncz i wytdzcie druga



potowe kremu. Powierzchnie kremu wyréwnajcie i wykonajcie
wzorek na calej powierzchni ciasta. Brzdaca wtozcie do loddwki na
kilka godzin.

Dekoracja
Na powierzchni kremu wykonajcie wzorek wg uznania - krem bez

wzorku zrobionego widelcem, kartonikiem czy grzebieniem
cukierniczym - to nie jest Brzdac!



