BISZKOPT Z TRUSKAWKAMI I GALARETKA

Biszkopt z truskawkami to ciasto mojego dziecinstwa! Obok koktajlu i
pianki truskawkowej to gtéwnie to ciasto krélowato na moim rodzinnym
stole w sezonie truskawkowym. Do dzis pamietam, Zze jako dziecko
zajadatam sie tylko biszkoptem z kremem maslanym. Galaretke z owocami
musiata zjadac¢ mama, poniewaz dla mnie najlepszg czeScig w tym ciesScie
byt wtasnie stodki krem maslany :). Moze dlatego nie mam dzis nic
przeciwko kremom maslanym do tynkowania tortéw ;). Czym skorupka za
mtodu.., wiecie ;).

OczywisScie miatam okazje probowac¢ tego ciasta w wersji z kremem
Smietankowym i budyniowym. Niestety dla mnie to ciasto musi byc¢ z
kremem maslanym! Ten kto cho¢ raz miat okazje spréobowac¢ biszkoptu z
truskawkami z kremem Russel wie o czym mowie :).

P.S. Moja mama piekta zwykty biszkopt. Ja polecam biszkopt z olejem, ktoéry
jest wilgotniejszy i ciasto nie jest takie 'suche’. Nie potrzebuje tez az tak
duzego nasaczenia, jak to bywa z biszkoptem bez oleju.

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki (forma 23x34 cm) — biszkopt z olejem:

5 jajek, rozm. L (ok 280-285 g, bez skorupek)
e 180 g cukru (nie musi by¢ drobny)

e 4 xyzki oleju rzepakowego

* 190 g magki 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 15-20 min, pamietajac ze im wiecej jajek
tym dtuzszy czas ubijania. Wytaczamy mikser.

2. W dwoéch turach wsypujemy przesiang mgke i delikatnie *gczymy jg z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.

W miedzyczasie dodajemy olej i mieszamy catos¢.

3. Gotowe ciasto przektadamy do formy w wymiarach 23x34 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy od 45 — 55 min w temperaturze ok 150-1552C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

5. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

Krem maslany Russel:

e 3 jajka
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e 140 g drobnego cukru
e 300 g masta w temperaturze pokojowej (min. 82% ttuszczu)

1. Jajka z cukrem za pomocg miksera ubijamy na parze (miske ustawiamy na
matym rondelku z gotujgcg sie, matg iloscig wody). Miksujemy, az caty
cukier sie rozpusci, ok 5 min. Sciggamy miske z rondelka i ubijamy
dalej, az otrzymamy gestg mase i jajka przestygng (miske mozna umiescic
w garnku z zimng woda). Odktadamy mikser i odstawiamy mase do
catkowitego wystudzenia (nie moze byc¢ ciepta).

2. Masto, za pomocg miksera, ucieramy na jasng i puszystg mase (min. 10
min). Do utartego masta dodajemy powoli mase jajecznag. Miksujemy do
momentu otrzymania gtadkiego kremu.

3. Polecam wpis ’'Jak uratowac¢ zwarzony krem maslany’.

Dodatkowo:

e 1/2 szkl wody + sok z cytryny, do nasgczenia biszkoptu
e 0k 600 g truskawek sSwiezych (mogg by¢ mrozone)
e Swieze truskawki do dekoracji

Galaretka:

e 3 galaretki o smaku truskawkowym
* 900 ml wrzatku (do galaretki)

Galaretki przygotowujemy wg opisu na opakowaniu, pamietajgc o mniejszej
ilosci wody.

Smietana do dekoracji:

e 450 ml $mietanki kreméwki, schtodzonej
e 3 tyzki cukru pudru lub wiecej, do smaku

W misce, za pomoca miksera ubijamy $mietanke z cukrem pudrem, az otrzymamy
gestg i sztywng $mietane. Ubitg Smietanke przektadamy do worka cukierniczego
z tylka i dekorujemy biszkopt z truskawkami i galaretka.

Wykonanie:

1. Biszkopt nasgczamy staba herbata lub wodg z dodatkiem soku z cytryny i
cukrem. Wyktadamy krem Russel i wyrdwnujemy go szpatutka. Krem
rozprowadzamy tak, aby nie byto zadnych szczelin miedzy kremem a
formg/blaszka.

2. Tak przygotowane ciasto schtadzamy w lodéwce (1-2 godz.). Dzieki temu
galaretka po wylaniu szybciej sie zetnie.

3. Na krem wyktadamy owoce i zalewany je tezejaca, ale jeszcze ptynna
galaretka. Galaretka powinna mie¢ konsystencje kisielu. Wtedy na
schtodzonym kremie szybciej stezeje i nie wyptynie przez szczeliny w
formie.

4. Biszkopt z truskawkami i galaretka wktadamy do loddéwki (ok 4 godz.).

5. Przed podaniem dekorujemy biszkopt z truskawkami ubitg $mietang oraz
truskawkami lub innymi Swiezymi owocami.
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Uwagi:

N

. Wszystkie sktadniki musza miec temperature pokojowq.
. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.
. Masto ma by¢ miekkie, ale nie lejace, ptynne. Do kremu nie nadajg sie

wszelakie maslane miksy i margaryny.

. Krem maslany Russel w lodéwce twardnieje, dlatego wypieki z tym

kremem warto wystawic¢ z lodéwki kilka minut wczes$niej przed
podaniem. Ciasto polecam kroic¢ goracym nozem, aby krem za bardzo
nie popekat podczas krojenia. Wtedy tez galaretka lepiej sie kroi.

. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych jajek. Dlatego

polecam ubija¢ biatka min. 15 minut, aby mie¢ pewnos¢, ze biszkopt
tadnie wyrosnie. Mikser z wiekszg moca pewnie szybciej ubije biatka. Méj
ubija od 15-20 min. To tez zalezy od ilo$ci jajek. Im wiecej jajek, tym
dtuzszy czas ubijania.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°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!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



