BISZKOPT CZEKOLADOWY GENUENSKI

Biszkopt czekoladowy z dodatkiem masta, to kakaowa wersja znanego Wam
biszkoptu genuenskiego. Gdy zaczetam testowad kakaowy biszkopt genuenski
wychodzit mi on suchy, mimo dodatku masta. Kruszyt sie podczas krojenia i do
tego miat gorzkawy posmak. Chodzito mi po gtowie, aby zwiekszy¢ ilos$¢ cukru i
zmniejszy¢ ilo$¢ kakao Decomorreno, tak jak w innych moich biszkoptach
kakaowych. Jednak we wszystkich przepisach na biszkopt genuenski kakaowy,
ktore znalaztam w internecie, byto mniej cukru. Wiec skoro innym ten biszkopt
wychodzit super.. to dlaczego mi wychodzit taki suchy?

W koncu zaryzykowatam i dodatam wiecej cukru oraz zmniejszytam ilos¢ kakao,
poniewaz miatam wrazenie, ze jest go za duzo. Pierwsze co zauwazytam to
wydtuzony czas pieczenia. Po 50 minutach biszkopt czekoladowy nadal byt
mokry. Jednak najwieksza rdéznice zauwazytam na drugi dzien, po przekrojeniu
biszkoptu. Byt on mieciutki i wilgotny. Przypominat mi czekoladowe ciasto,
ktore nieraz miatam okazje zrobié¢ do tortu.

Nie tylko ilos¢ kakao w przepisie ma znaczenie. Wazne jest to jaki rodzaj
kakao uzyjemy. Przez kilka lat uzywatam kakao Wedel. Gdy zmienitam je na
Decomorreno zauwazytam réznice w moich biszkoptach. Kakao Decomorreno jest
intensywniejsze i musze go dawa¢ mniej. W przeciwnym wypadku biszkopt
wychodzi zbity i nie wyrasta dobrze.

Biszkopt genuenski kakaowy wychodzi wilgotny, jednak mimo tego potrzebuje
nasgczenia. Nie tak duzego jak klasyczny biszkopt kakaowy, ale prosze nie
zapomina¢ o nasgczeniu tego biszkoptu. Uzywam do tego przegotowanej wody.

P.S. Nie robitam jeszcze biszkoptu z kakao Wedel. Ale jak przy klasycznym
biszkopcie kakaowym polecam da¢ go troche wiecej. Kakao Wedel jest wg mnie
stabsze od Decomorreno.
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Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na biszkopt czekoladowy genuenski — forma/rant o $r 18 cm:

e 275 g jajek bez skorupki (5 jajek 'L’)

e« 175 g cukru (nie musi by¢ drobny)

* 125 g maki pszennej

* 38 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)
« 35 g masta, roztopionego i ostudzonego

Sktadniki - forma/rant o $r 16 cm:

e 0k 220 g jajek bez skorupki (4 jajka 'L’")
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140 g drobnego cukru

100 g maki pszennej

30 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)
28 g masta, roztopionego i ostudzonego

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na Srednich
obrotach). Miksujemy catos¢ ok 12-15 min, az masa potroi swojg objetosc.
Im wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6 jajkach moze to zajac
nawet 20 minut (zalezy to od mocy miksera/robota planetarnego).
Wytgczamy mikser.

2. W dwoch turach wsypujemy przesiang magke z kakao. taczymy ja z masa
jajeczng uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej. W trakcie mieszania
maki z masa, tak blizej konca, dodajemy roztopione i ostudzone masto.
Masto dodajemy w taki sposdéb, aby sptywato po $ciance miski. Wtedy masto
nie zniszczy pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa nie opadnie.

3. Gotowe ciasto przektadamy do rantu/formy o $r 18 cm, wytozonego papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 65 min w temperaturze ok 1602C (bez termoobiegu), do
suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt czekoladowy wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie kroi).

6. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty. Wierzch biszkoptu (skérke) scinamy.

7. Biszkopt z tych proporcji w formie o $r 18 cm z 5 jajek wyrasta mi na ok
7 cm wysoki.

Wskazowki:

Z ilu jajek wyjdzie mi biszkopt czekoladowy wysoki na 6
cm?

24 cm — 7 jajek
22 cm — 6 jajek
20 cm — 5 jajek
16 cm — 4 jajka
18 cm — 5 jajek (tutaj trzeba zrobi¢ rant z papieru do pieczenia jesli
uzywacie tortownicy,
bo wychodzi wysoki ok 7,5-8 cm)

polecam Przelicznik foremek: https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
Uwagi:

1. Wiecej informacji na temat pieczenia biszkoptu znajdziecie we
wskazéowkach w nowym wpisie BISZKOPT.

2. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowa.

3. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych jajek. Cate jajka
nalezy dtuzej ubija¢ niz same biatka. 4 jajka ubijam ok 12-15 minut, a 6
ok 18 minut.
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4. Biszkopt czekoladowy genueiiski najlepiej upiec 1-2 dni wczes$niej
przed przetozeniem go kremami. Je$li tort bedzie jedzony w sobote,
to biszkopt mozna upiec juz we wtorek wieczorem. Swiezy biszkopt
trudniej sie kroi. Do krojenia uzywam noza strunowego, dzieki
czemu nie mam poszarpanych blatéw.

5. Najlepsza miska do ubijania jajek to metalowa lub szklana. Miska musi
by¢ czysta i sucha. Plastikowa ma chropowatg powierzchnie, ktéra czasami
ciezko domy¢, dlatego bezpieczniejsza jest metalowa lub szklana.

6. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155-160°C, piektam na
najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis ? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



