Aaka 2 Sercen

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

Pianka

e 400 ml mleka
skondensowanego
niestodzonego

e 1 opakowanie
galaretki cytrynowej

Owocowy torcik

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 do tortownicy i pieczemy przez ok. 30-45 minut
w dobrze nagrzanym piekarniku do temperatury 160-180 stopni
Celsjusza. Biszkopt studzimy w wylaczonym piekarniku przy
uchylonych drzwiczkach.

Pianka

Galaretke rozrobi¢ i pozostawi¢ do delikatnego wystudzenia. Mleko
skondensowane przela¢ do miski oraz ubija¢, az stanie sie puszyste,
a nastepnie dodac¢ delikatnie stezona galaretke i ponownie
zmiksowac. Gdy sktadniki sie polacza , wytozy¢ mase na biszkopt,
wstawi¢ do lodéwki do catkowitego stezenia, a nastepnie
udekorowaé¢ dowolnymi owocami.



