RED VELVET CAKE

Red Velvet Cake przysporzyto mi wiele probleméw. Przy trzecim
podejsciu miatam juz dos$¢, ale co$ mi méwito, Zze nie powinnam tak
tatwo odpuszczac ;). W sumie piektam ciasto az 5 razy! Bliska sukcesu
bytam juz za czwartym podejsciem, ale ostatni blat ciasta okazat sie
troche za mokry. Abys$cie nie musieli latad z recznikiem papierowym
zrobitam je jeszcze raz! Dlaczego to ciasto sprawiato tyle probleméw?
W oryginalnym przepisie byto az 240 ml wody, co sprawito, ze za
pierwszym razem miatam btoto, a nie puszyste ciasto :). Poza tym nie
miatam nigdy okazji jes¢ Red Velvet Cake i nie wiedziatam jakie ono
powinno by¢. W tej kwestii pomogty mi i nakierowaty dziewczyny z mojej
grupy na Facebooku.

Red Velvet Cake to wilgotne, ciezkie ciasto, ktdére idealnie komponuje
sie z kremem o smaku czekoladowym, ananasowym, brzoskwiniowym,
michatkowym oraz kremem z serka philadelphia.

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na Red Velvet Cake:

120 ml oleju rzepakowego

e 2 duze jajka

» 200 g cukru trzcinowego

e 250 ml maslanki

» 3 ptaskie tyzeczki czerwonego barwnika w zelu
e 2 tyzeczki octu

320 g mgki pszennej

10 g jasnego kakao

1/2 *yzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

100 ml goracej wody

e 1/2 tyzeczki soli

1. W misce, za pomocg ro6zgi kuchennej mieszamy olej, jajka, cukier i
maslanke. Dodajemy barwnik, mieszamy. Dodajemy ocet i catosc¢
kréotko mieszamy.

2. Nastepnie dodajemy przesiang mgke, kakao, proszek do pieczenia,
sode i sél. Doktadnie mieszamy. Na korficu dodajemy wode i krétko
mieszamy, tylko do potgczenia sie sktadnikoéw.

3. Gotowe ciasto przektadamy do wytozonej papierem do pieczenia formy
o Sr 20 cm.

4, Pieczemy od 50 do 60 minut w 175°C (bez termoobiegqu), do suchego


https://slodkipomysl.pl/red-velvet-cake/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

patyczka. Pod koniec pieczenia warto sprawdza¢ ciasto co kilka
minut, aby go nie wysuszyc.

5. Wyciggamy ciasto z piekarnika i studzimy. Ostudzone ciasto
wyciggamy z formy i kroimy na rdéwne blaty. Ciasto Red Velvet
rosnie z gorka, ktora Scinamy.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg miec¢ temperature pokojowq.

2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

3. Do wyciaggniecia barwnika uzytam malutkiej *tyzeczki, sporo
mniejszej od zwyktej. Dlatego radze dac¢ ptaskie tyzeczki.

4. Jezeli okaze sie, ze dolny blat jest bardzo mokry (nie surowy) to
wystarczy przytozy¢ do niego na chwile recznik papierowy. Miatam
tak, gdy dodatam wiecej wody do ciasta (120ml).

5. Do ciasta najlepiej uzyC jasnego kakao. Jesli dasz ciemne kakao,
odcieA czerwonego moze wyjs¢ ciemniejszy.

6. Uzytam barwnika Wilton 'No taste red’.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C, piektam
na najnizszym poziomie piekarnika, grzatka dolna. Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.

Smacznego []

Polecam rowniez:
Wilgotny biszkopt z olejem
Klasyczny jasny biszkopt
Biszkopt genuenski
Kakaowy biszkopt

Zrédto przepisu Tutaj, przepis zmodyfikowany.

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

Kopiowanie tekstu i zdjeé¢ zabronione.
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