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Normatyw surowcowy:
Biszkopt:

e 90g zbttek

e 80g biatek

e 60g cukru

e 30g skrobi kukurydzianej

e 35g maki pszennej
Krem:

e 200g + 100g $mietanki

e 120g cukru

o 3 listki zelatyny

e 500g sera mascarpone

e 60g likieru migdatlowego

Zrodto: Zbidr whasny

Do nasgczenia:
- kawa 1 likier migdatowy (w dowolnej proporcji)

Sposob sporzadzania:

Biszkopt:

Jaja ubi¢ razem z cukrem na puszysta mas¢. Delikatnie wmiesza¢ szpatutka
przesiang make. Przetozy¢ do rekawa cukierniczego. Na blache wylozong
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papierem do pieczenia wyporcjowac¢ 1cm ptaska warstwe ciasta. Wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180JC na 8 minut.

Krem:

200g $mietanki ubi¢ na potsztywng mase i schtodzi¢. Zelatyne pozostawi¢ w
zimnej wodzie do namoczenia. Ser, cukier 1 likier wymiesza¢ ze sobg. Pozostale
100g $mietanki podgrzac, ale nie zagotowywac. W cieplej Smietanie, zdjetej z
ognia rozpusci¢ odsaczong zelatyne. Wymieszac¢ razem z masg serowa. Po
catkowitym ostygnieciu potaczy¢ z ubita Smietang. Przetozy¢ do rekawa
cukierniczego. Przed wyporcjowaniem schtodzi¢ przez przynajmniej 6 godzin.

Sktadanie:

Z blatu biszkoptowego wycinamy kwadraty o boku ok. 7cm. Kazdy kawalek
nasgczamy 1 przekladamy schlodzonym kremem. Na koniec dekorujemy gorzka
czekolada.
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