KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KOSTKA Z BITA SMIETANA

Sktadniki na biszkopt:
e 3/, szklanki maki Extra uniwersalny koncentrat maki bezglutenowej z firmy Bezgluten
4 jajka
%14 szklanki cukru
2 tyzeczki (czubate) bezglutenowego kakao
21, tyzeczki proszku do pieczenia bezglutenowego
2 tyzki oleju
1 tyzka octu winnego

Sktadniki na krem:
e 1/, litra $mietany kremowki
o 2 tyzeczki cukru
o 2tyzeczki zelatyny

Do nasgczenia biszkoptu: '/, szklanki spirytusu potgczona z */4 szklanki wody.

Wykonanie biszkoptu:
e make przesia¢ przez geste sito i potgczy¢ z proszkiem do pieczenia
oddzieli¢ biatka od zottek i z biatek ubié piane (na sztywno)
do piany dodac cukier i doktadnie wymieszacé
nastepnie - caty czas mieszajgc dodawac po jednym zottku
dalej mieszajgc dodawac powoli mgka i kakao
na koncu dodac olej oraz ocet
ciasto wlac¢ do prostokatnej formy wysmarowanej ttuszczem
rozgrzaé piekarnik do temperatury 180°C
wstawi¢ do piekarnika foremke z ciastem i piec okoto 20 minut

Wykonanie kremu:

e do Smietany dodac cukier i ubi¢ (na sztywno)
zelatyne rozpusci¢ w matej iloéci cieptej wody (okoto */, szklanki)
nastepnie przestudzi€ jg caty czas mieszajgc, aby zelatyna nie zgestniata
ubitg smietane potgczy¢ z rozpuszczong zelatyng
schfodzi¢ w lodowce

Wykonanie ,kostki”
e ostudzony biszkopt przekroi¢ w poprzek na dwie réwne czesci
e obie czesci biszkoptu nasgczy¢ alkoholem
e na jedng czesc biszkoptu natozy¢ ubitg Smietane i nakry¢ drugg czescig biszkoptu

Ciasto mozna pola¢ polewg z bezglutenowej czekolady Ilub posypac¢ drobno utartg
bezglutenowg gorzkg czekoladg i ozdobic ubitg $mietang.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




