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CIASTO BISZKOPTOWE Z OWOCAMI W ZELU
| BITA SMIETANA

Sktadniki na biszkopt (niski podktad o srednicy okoto 24 cm):
e 4 szklanki maki Extra uniwersalny koncentrat maki z firmy Bezgluten
2 jajka
1/3 szklanki cukru
1 opakowanie bezglutenowego koncentratu budyniowego waniliowego
1 ptaska tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia
1 tyzka oleju
1 tyzka octu winnego
szczypta soli
bezglutenowa butka tarta i masto do przygotowania formy do pieczenia

Skfadniki na syrop cytrynowy (do skropienia ciasta):
e 2 cytryny
e 10 tyzeczek cukru
e '/, szklanki wody

Skfadniki na warstwe zelu z owocami:
e Y2 kg truskawek lub innych owocow (najlepiej drobne, cate owoce)
¢ 1 litr soku owocowego w czerwonym kolorze (najlepiej 0 smaku owocow)
¢ 3 opakowania bezglutenowego koncentratu budyniowego (najlepiej o smaku
dodawanych owocéw) o gramaturze okoto 40 g
e opcjonalnie — w przypadku kwasnych owocow lub soku - dodac cukier do soku

Sktadniki na warstwe $mietanowa:
e 250 ml Smietany kremowej 30%
250 g serka Mascarpone
1 tyzka cukru pudru
1 opak. bezglutenowego fix- u do $mietany — 9 g
Y2 tabliczki bezglutenowej czekolady gorzkiej

Wykonanie syropu:
e cytryny obraC ze skorki i pokroi¢ w cienkie plastry, zasypa¢ cukrem i ostawi¢ na okoto
3 godziny
e zagotowac wode
¢ nastepnie dobrze wycisngé cytryne oraz zala¢ wrzgca wodg i odstawi¢ do przestudzenia

Wykonanie podktadu biszkoptowego:
e przesia¢ mgke i wymieszac¢ z koncentratem budyniowym oraz proszkiem do pieczenia
e dno tortownicy wytozy¢ papierem do pieczenia, a boki wysmarowac ttuszczem i posypac
butkg tartg
e piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C
¢ ubi¢ mikserem jaja ze szczyptg soli na puszystg mase
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nastepnie — caty czas miksujgc - dodawaé do jaj po tyzeczce cukru, a nastepnie magke
z koncentratem budyniowym i proszkiem do pieczenia

pod koniec miksowania dodac olej oraz ocet

gotowe ciasto wyla¢ na tortownice i piec w nagrzanym piekarniku okoto 30 minut
upieczony biszkopt odstawi¢ do przestudzenia

po przestudzeniu odkroic lub zeskroba¢ wierzchnig warstwe (skorke) biszkoptu

nastepnie ciasto rownomiernie skropi¢ syropem cytrynowym i zatozy¢ opaske tortowg

Wykonanie warstwy zelu z owocami:

do 300 ml soku wsypac koncentrat budyniowy i doktadnie wymieszac

pozostatg cze$¢ soku zagotowac

zagotowany sok potgczy¢ z sokiem z budyniem i mieszajgc dalej gotowacé, az do
zgestnienia

po zgestnieniu doda¢ owoce, zamieszac¢ i gorgcy zel wylaé na biszkopt, odstawi¢ do
catkowitego przestudzenia

Wykonanie masy smietanowej:

utrze¢ na tarce czekolade

Smietane ubi¢ mikserem, nastepnie dodac fix do smietany i cukier puder

zmniejszyC obroty i dodaC serek Mascarpone, dalej miksowaC, az do potgczenia
skfadnikow

na przestudzong warstwe zelu natozy¢ mase $mietanowg i posypac utartg czekoladg

Gotowe ciasto wtozy¢ do lodowki na minimum 3 — 4 godziny.
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