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Biszkopt czekoladowy

Moje Wypieki

Idealny biszkopt czekoladowy. Puszysty i wilgotny. Niezawodny przepis na doskonaty biszkopt,
ktéry zawsze sie udaje i nigdy nie opada.

R

PORCJE KATEGORIA
3 blaty fi20 biszkopt

SKEADNIKI

e 3,5 szklanki maki pszennej

e 3 szklanki cukru

e 1,5 szklanki kakao

e 4 tyzeczki sody oczyszczonej

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1tyzeczka soli

e 2 szklanki maslanki lub kefiru eng. butter milk

* 1 szklanka oleju np. rzepakowego lub stonecznikowego
e 4 jajka

e 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 szklanki Swiezo zaparzonej gorgcej kawy bez fusow

INSTRUKCJE

. Wsypac¢ wszystkie suche sktadniki do miski.

. Wymieszac¢ mikserem.

. Wla¢ wszystkie sktadniki oprocz kawy.

. Wymieszac az nie bedzie widocznych grudek.

. Mieszajgc na wolnych obrotach, powoli dolewa¢ kawe.

. Zatrzymac mikser i zebrac¢ ciasto z brzegow i znéw wymieszac pare minut.

N O o A WON -

. Tak przygotowane ciasto na biszkopt rozla¢ do wczesniej wysmarowanych smarowidtem do
blach tortownic.

8. Biszkopt czekoladowy piec w temperaturze 170°C do momentu, az wtozony w $rodek ciasta
patyczek bedzie suchy. Okoto 40 minut.
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