WILGOTNY BISZKOPT

Wilgotny biszkopt do tortu stat sie jednym z moich ulubionych
biszkoptéw od pierwszego upieczenia. Gdy robitam biszkopt bez oleju
miatam problem z nasgczeniem. Albo nasaczytam go za stabo, albo za
mocno. Przy biszkopcie z olejem nie mam takiego problemu, gdyz nawet
jesli nasacze go stabo, to nie czué¢ tego dzieki olejowi. Dlatego
polecam ten wilgotny biszkopt do tortu kazdemu, kto ma problem z
nasaczaniem biszkoptu :). Bardzo tadnie sie go kroi (na drugi dzien po
upieczeniu).

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

Na blogu znajdziecie przepis na wersje kakaowa biszkoptu z olejem:
biszkopt kakaowy z olejem. Polecam réwniez jasny biszkopt do tortow,
kakaowy oraz maslany biszkopt genuenski, ktory idealnie sprawdzi sie
do ciezszych kreméw.

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na wilgotny biszkopt (forma lub rant sr 16 cm):

e 3 biatka (ok 111 g)

e 108 g drobnego cukru

e 3 z6ttka

e 3 tyzki oleju rzepakowego*
e 114 g magki pszennej

1. Ilo$¢ oleju zalezy od tego jak bardzo wilgotny chcemy biszkopt. Dlatego
bez problemu mozna da¢ 1 tyzke mniej.

2. Oddzielamy biatka od Zzdttek.

3. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywna piane (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na Srednich
obrotach). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo cukier, tyzka po
Xyzce. Miksujemy catosc¢ od poczatku ok 10-12 min, az masa bedzie gesta
(im wiecej biatek tym dtuzszy czas ubijania).

4. Nadal ubijajgc biatka, dodajemy zéttka wymieszane z olejem. Miksujemy
kréotko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase
odktadamy mikser.

5. W dwoch turach wsypujemy przesiang mgke. Za pomocg szpatutki lub
rozgi kuchennej taczymy ja z masa jajeczna.

6. Gotowe ciasto przektadamy do formy/rantu o sSr 16 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

7. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1602C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

8. Upieczony biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i odktadamy na blat
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kuchenny.
Zostawiamy do wystudzenia (najlepiej na cata noc, wtedy lepiej sie
kroi).

9. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy na
trzy rowne blaty. Wierzch tortu (skérke) Scinamy.

10. Z tych proporcji, w formie o $r 16 cm, biszkopt wyrosnie wysoki na ok
6,5 cm.
Jesli chcecie upiec biszkopt w tortownicy o $r 24 cm wystarczy podwoic
porcje (zrobi¢ biszkopt z 6 jajek).

Drugi sposob wykonania biszkoptu:

1. Cate jajka z cukrem ubijamy, az otrzymamy puszystg mase — min. 15 minut
(im wiecej jajek, tym dXuzszy czas ubijania). Do gotowej masy dodajemy
powoli olej i krotko catos¢ miksujemy, do potgczenia sie sktadnikow.
Wytagczamy mikser.

2. Dodajemy przesiang make i delikatnie mieszamy cato$¢ za pomoca rézgi
kuchennej. Ciasto przektadamy do formy.

Wskazowki:

tadnie wyrosniety biszkopt zalezy od dobrze ubitych
biatek lub catych jajek?

U mnie najczestszym powodem opadnietego biszkoptu byto krdétkie ubijanie
biatek lub catych jajek. M6j mikser 'stabo’ ubija biatka/jajka. Zajmuje mu to
15-20 minut przy 4 catych jajkach. Ubicie samych biatek z cukrem zajmuje
mniej czasu — ok 10-12 min. Cate jajka zawsze ubijam troche dtuzej.

Kto$s mi kiedy$ powiedziat, Zze biatka ubija sie do momentu rozpuszczenia
cukru. U mnie ten moment nastepowat po ok 7 minutach. Niestety wtedy biszkopt
mi zawsze opadat. Dlatego same biatka z cukrem ubijam min. 10 minut.

Osobiscie polecam ubijac¢ biatka min. 10 minut, aby miec pewnos$¢, ze
biszkopt tadnie wyrosnie.
To tez zalezy od ilosci biatek.
Im wiecej biatek/catych jajek tym dtuzszy czas ubijania. Jesli przy 3
biatkach/jajkach ubicie zajmuje ok 8-10 minut, to przy 6
biatkach/catych jajkach ten czas wydtuzamy.

Czy jajka musza mie¢ temperature pokojowa?

0d poczatku uzywam jajek w temperaturze pokojowej. Tylko dwa razy
uzytam zimnych jajek, bo czytelniczki pisaty mi, ze bez problemu im
biszkopt wyrasta. Niestety mi nie wychodzit.
Dlatego osobiscie polecam do biszkoptu jajka w temperaturze pokojowej.



Rozmiar jajek ma znaczenie?

Z mojego doswiadczenia — tak. Do tego biszkoptu na 1 jajko daje 36 g cukru i
ok 38 g maki pszennej.

Przy czym moje jajko ma rozmiar 'L’. Waga takiego jajka bez skorupki to ok
56-58 g (65 g ze skorupka), gdzie biatko ma ok 37-38 g. Jesli uzyjecie
wiekszych jajek trzeba zwiekszy¢ ilo$¢ mgki. W przeciwnym wypadku biszkopt
wyjdzie puchaty i delikatny, przez co bedzie mniej stabilny.

Jes$li ten wilgotny biszkopt bedzie dla Was za mato stabilny, to bez problemu
mozecie dodac¢ troche maki nastepnym razem. Mi taki biszkopt do tortu
odpowiada, ale to nie znaczy, ze Wam musi ;). Dodatkowa tyzka mgki nie
zaszkodzi.

Czy w biatkach moze znalez¢ sie odrobina zéttka?

Tak. Ale dostownie odrobina. Jes$li wpadnie wam zéttko, to postarajcie sie
wyciagnaé¢ je jak najdoktadniej. Biatka z odrobing zét*tka sie ubija. Przeciez
sg przepisy na biszkopt, gdzie ubija sie cate jajka (Tutaj taki mam). Raz
zdarzyto mi sie ubijac¢ biatka z resztkami zéttka. Oczywiscie ubijatam je
wtedy troche dtuzej, aby zwiekszy¢ szanse na wyros$niety biszkopt i udato sie
1),

Kiedy, jak 1 jaki cukier doda¢ do biatek?

Najlepszy dla mnie jest drobny cukier. Cukier dodaje do sztywnej piany.
Trzeba jednak uwazac¢, aby nie przebi¢ biatek. Dlatego gdy widze, ze biatka
tadnie sie ubity (po ok 2 minutach) zaczynam dodawa¢ cukier. Powoli, *yzka po
tyzce.

Czy proszek do pieczenia jest potrzebny?

Wedtug mnie nie. Jak juz wspomniatam w pierwszym punkcie, biszkopt wyrasta
dzieki dobrze ubitym biatkom/catym jajkom. Ostatnio robitam biszkopt wg
przepisu mojej mamy, ktdédra zawsze dodawata proszek do pieczenia. Jajka

ubijata w catosci. Zaryzykowatam i nie dodatam proszku do pieczenia. 6 jajek
ubijatam ok 20 minut i biszkopt do tortu pieknie wyrést!

Jaka miska do ubijania biatek?
Kazda miska bedzie dobra. Miska przede wszystkim musi by¢ czysta i sucha.

Plastikowa ma chropowatg powierzchnie, ktdérg czasami ciezko domy¢ i pozostaje
ttusta warstwa. Dlatego ja preferuje metalowa lub szklang miske.

Jaka temperatura pieczenia?

Czesto dostaje pytania co zrobic¢, aby biszkopt nie wyrastat z g6rka. Gdy
upewniam sie, ze nie byt dodany proszek do pieczenia pytam o temperature.
Wtedy najczesSciej stysze, ze biszkopt byt pieczony w ok 180°C. To jest za
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wysoka temperatura dla biszkoptu. Biszkopt pieczemy w ok 150-165°C, bez
termoobiegu. Wtedy biszkopt ros$nie w réwnym, wolnym tempie i bez gérki. Kazdy
piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 155°C, pieke na najnizszym
poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o 15°C.
U niektdérych 180°C moze by¢ odpowiednikiem 170°C, dlatego musicie wyczué swéj
piekarnik.
Jesli mimo zmniejszenia temperatury biszkopt wyrosnie Wam z gdérka, to wtedy
po wyjeciu biszkoptu z formy i ostudzeniu wystarczy $cig¢ wierzch.

Papier do pieczenia czy masto?

Uzywam papieru do pieczenia. Papierem wyktadam samo dno formy.
Nie smaruje niczym bokéw formy.

Czy biszkoptem trzeba rzucié po upieczeniu?

Nie! Ja przez 3 lata rzucatam biszkoptem. Najpierw na podtoge, pdézZniej na
blat kuchenny. Ostatnio kilka razy nie rzucitam, aby sprawdzic¢ czy jest to
potrzebne. Nie opadt ani razu. Dlatego juz biszkoptem nie rzucam!

Jak uktadamy blaty biszkoptu przy sktadaniu tortu?

Moje biszkopty uktadam tak jak biszkopt wyglada przed krojeniem. Dolny blat
ktade na sam dét, a gérny na wierzch tortu (ewentualnie do $rodka). Chodzi o
to, ze podczas pieczenia mgka moze troche opas¢ na dno formy i dolny blat
wychodzie gesSciejszy, stabilniejszy. A gorny bardziej miekki i delikatny.
Ktadgc goérny blat na sam dét tortu ryzykujemy tym, iz nie utrzyma od tortu
catego tortu. Przez co tort moze nam sigs¢ i popeka tynk maslany.

Rant czy tortownica?

Nie mam faworyta. Zaczetam piec biszkopty w tortownicy i do dzi$ jestem z
mojej formy zadowolona. Wazne aby tortownica byta dobrej jakosci. Kupitam
rant, poniewaz chciatam piec wyzsze biszkopty, a robigc rant z papieru do
pieczenia biszkopty wychodzity mi wezsze u géry. Papier do pieczenia Zle sie
uktadat. W rancie mozna upiec biszkopt i ztozy¢ tort, aby byt prosty. W
tortownicy tez mozna to zrobié¢, ale do tego potrzebny jest papier do
pieczenia lub folia rantowa. Jesli robicie torty dla siebie, sporadycznie i
nie sg wysokie, to tortownica Wam wystarczy.

Jesli planujecie dziatalnos¢ (torty na zamdéwienie), polecam zainwestowad w
ranty.

Czy mozna otworzy¢ piekarnik podczas pieczenia
biszkoptu?
Tak. Ale wtedy gdy biszkopt jest juz upieczony. Nie otwieram piekarnika gdy

widze, Zze biszkopt jest blady, a Srodek jeszcze nie dopieczony. Czasami
delikatnie (nie za szybko) otwieram piekarnik 5 minut przed korcem



pieczenia.

Jak zrobic¢ kakaowy biszkopt z jasnego?
Zamieniamy czes$¢ magki na kakao. Przepis na kakaowy biszkopt znajdziesz TUTAJ.

Kiedy mozna upiec biszkopt przed ztozeniem tortu?

Biszkopty do moich tortéw pieke 1-2 dni wczesniej, przed przetozeniem
kremami. Jesli tort bedzie jedzony w sobote, to biszkopt pieke juz we wtorek
wieczorem. Swiezy biszkopt trudniej sie kroi. Biszkopt zawijam w folie i
przechowuje w szafce. Biszkopt mozna tez zamrozié¢! Do krojenia uzywam noza
strunowego, dzieki czemu nie mam poszarpanych blatoéw.

Jaka maka do pieczenia biszkoptu?

Uzywam maki pszennej tortowej, typ 450 (uzywam Lubella).
Z ilu jajek wyjdzie mi wilgotny biszkopt wysoki na 6 cm?

W formie o $Sr 24 cm robie z 6 jajek, w tym miejscu polecam Przelicznik
foremek,
22 cm - 5 jajek
20 cm — 4 jajka
18 cm — 4 jaka (tutaj trzeba zrobi¢ rant z papieru do pieczenia
bo wychodzi wysoki ok 7 cm)
16 cm — 3 jajka

Smacznego []

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

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