BISZKOPT GENUENSKI — z mastem

Biszkopt genuenski o delikatnym maslanym smaku, o ktérym marzytam od
kilku miesiecy. Ktérego bardzo dtugo nie miatam odwagi zrobié. Batam
sie, ze nie ubije dobrze catych jajek.

Biszkopt genuenski udowodnit mi przy okazji, ze rozmiar jajek ma
znaczenie. Pierwsze podejscie zakonczyto sie opadnietym biszkoptem
(jego smak wynagrodzit mi jednak porazke). Uzytam wtedy duze, wiejskie
jajka. Za drugim razem uzytam sklepowe o rozmiarze 'L’. Po zwazeniu
okazato sie, ze réznica jest ogromna! Za pierwszym razem datam o jedno
jajko za duzo. W uwagach zapisatam ile takie jajko 'L’ wazy. Pomoze
Wam to réwniez przy innych biszkoptach i ciastach.

Biszkopt genueiiski dzieki masle zachowuje dtuzej Swiezos$¢ i ma
przepyszny, maslany smak. Wg mnie jest bardziej zwarty, dzieki czemu
idealne sprawdzi sie przy ciezszych kremach.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Skorzystaj z przelicznika foremek.

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

* 4 jajka (ok 220 g, bez skorupki)

e 110 g drobnego cukru

e 1/2 yzeczki ekstraktu waniliowego

e 25 g masta, roztopionego i ostudzonego
e 115 g maki pszennej

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).
Wytagczamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang mgke. taczymy ja z masa jajeczna
uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej. W trakcie mieszania magki z masa,
tak blizej konca, dodajemy roztopione i ostudzone masto. Masto dodajemy
w taki sposéb, aby sptywato po $Sciance miski. Wtedy masto nie zniszczy
pecherzy powietrza w ubitych jajkach i masa tak bardzo nie opadnie.

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

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka.

5. Upieczony biszkopt genuenski 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 (skdérke) sScinamy.


https://slodkipomysl.pl/biszkopt-genuenski/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

7. Biszkopt z tych proporcji w formie o $r 18 cm wyrasta mi na ok 5,5-6 cm

wysoki.
Uwagi:

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

2. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowqg.

3. Uzytam jajka rozmiar 'L’, ktoére wazy ok 55-57 g bez skorupki (65 g ze
skorupka) .

4. 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.

5. Biszkopt genueriski najlepiej upiec 1-2 dni wczesSniej przed
przetozeniem go kremami. Jes$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 blatoéw.

6. 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.

7. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

8. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C, piektam na

najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!


https://slodkipomysl.pl/biszkopt-do-tortu/

