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BISZKOPT

MALINOWO-KOKOSOWY

SKLADNIK]

biszkopt:

* 4 jaja Kotlina Natury

+ 24szklanki cukru pudru

+ 1tyzeczka ekstraktu z wanilii

+ 1 szklanka maki pszennej

+ 1tyzeczka proszku do pieczenia

+ szczypta soli

krem kokosowy:

* 300 ml Smietanki kremowki

* % szklanki jogurtu kokosowego
+ 2tyzki cukru pudru

* 1tyzeczka ekstraktu z wanilii

+ 1 szklanka Swiezych malin

sos malinowy:

+ 1 szklanka $wiezych malin

+ 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
» 2tyzki syropu klonowego

+ Y szklanki mleka migdatowego

do podania:

+ Swieze maliny i ptatki kokosowe
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biszkopt:

1. Rozgrzac piekarnik do 180° i przygotowac 2 okragte formy do pieczenia.

2. W misce rozbic jaja az beda lekkie i puszyste. Nastepnie dodac tyzke cukru pudru
i ubija¢, az cukier zmiesza sie z masg jajeczng. W ten sposéb - tyzka po tyzce - dodawac
cukier, a kiedy caty zostanie wymieszany z masg jajeczng, ubijac jg jeszcze przez 6
minut.

3. Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia, delikatnie dodawac¢ do masy jajecznej,
az do uzyskania jednolitej masy.

4. Mase przelac ostroznie do dwéch foremek i piec w piekarniku przez 20 minut. Po tym
czasie wyciagna¢ oba biszkopty z piekarnika i studzi¢ przez 5 minut. Nastepnie wy-
ciggnac ciasta z foremek, odwréci¢ na drugg strone i zostawi¢, az catkowicie wystygna.

kremowe nadzienie:
1. Ubi¢ $mietanke z cukrem pudrem i ekstraktem z wanilii.
2. Kiedy $mietana bedzie gotowa, dodac jogurt kokosowy, maliny i delikatnie wymieszac.

3. Gotowy krem odstawic¢ na bok.

sos malinowy:
1. Zblendowac razem maliny, wanilie, syrop klonowy az do uzyskania jednolitej masy.

2. Zblendowany sos odstawi¢ na bok.

przygotowanie catosci:
1. Potozy¢ jeden biszkopt na paterze lub duzym ptaskim talerzu.
2. Rozsmarowac na biszkopcie krem kokosowo-malinowy, a na to potozy¢ drugi biszkopt.

3. Biszkopt pola¢ sosem malinowym, a na wierzchu utozy¢ Swieze maliny
i ptatki kokosowe.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

