e

Skladniki

Biszkopt

e 200 g maki Basi
Tortowa Extra

e 50 g maki
ziemniaczanej

e 5 duzych jaj

e 150 g cukru

e Szczypta soli

Krem truskawkowy

e 4 szklanki truskawek

e 1 szklanka Smietanki
kremowki 30%

e 1 galaretka
truskawkowa

e 3 tyzki cukru

Rolada truskawkowa

Sposob przygotowania
Biszkopt

Jajka wyjmujemy z lodéwki na dwie godziny przez przygotowaniem -
gdy beda mie¢ temperature pokojowa, oddzielamy zdttka od biatek,
a obie maki mieszamy i przesiewamy. W misce ubijamy biatka ze
szczypta soli - powstata piana musi by¢ sztywna, nie moze sie
przesuwac. Na koniec, nie przestajac ubija¢ dodajemy cukier,
nastepnie po 1 zottku. Wylaczamy mikser, do masy dodajemy
stopniowo przesiana make i delikatnie mieszamy drewniang tyzka.
Ciasto przelewamy na duza, ptaska blache i pieczemy przez ok. 30
minut w dobrze nagrzanym piekarniku do temperatury 160-180
stopni Celsjusza. Biszkopt studzimy w wylaczonym piekarniku przy
uchylonych drzwiczkach.

Krem truskawkowy

Truskawki zmiksowac z cukrem. Galaretke sporzadzi¢ z potowy
wody, jaka jest podana na opakowaniu, ostudzic¢ , zmiesza¢ z musem
truskawkowym i wstawi¢ do lodowki do delikatnego stezenia.
Smietanke kremdwke ubi¢ na puszysta piane i potaczy¢ z delikatnie
schtodzonym musem truskawkowym. Ciasto wysmarowac musem,
delikatnie zwing¢ i wstawic¢ do lodéwki na dwie godziny.



