Akademia Tortu

Biszkopt kakaowy

[los$¢ porcji: fi 20

Skladniki

5 jajek rozmiar M/L

315 g cukru krysztatu

295 g maki pszennej

150 g oleju np. rzepakowego

125 g mleka

10 g (2,5 tyzeczki) proszku do pieczenia
30 g kakao np. Callebaut

1 tyzka ekstraktu waniliowego

Instrukcje

Make, proszek do pieczenia i kakao przesiac.

Zo6ttka oddzieli¢ od biatek.

Do biatek dodac¢ 1/4 cukru i odstawic.

ZO6tka z resztg cukru utrzeé na pulchng mase. Ucieram robotem planetarnym,
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mieszadlo K, przez okoto 10 minut.
. Mleko, olej i ekstrakt z wanilii wla¢ do jednego naczynia i wymieszac.
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Do utartych zéttek doda¢ wymieszany olej z mlekiem i wymieszac¢ na wolnych

obrotach az sie potaczy.

7. Do masy partiami dodac¢ przesianag make z kakao. Wymieszac¢ na najnizszych
obrotach miksera tylko do momentu az wszystko sie potaczy. Odstawic.

8. Biatka z cukrem ubi¢ na sztywna piane. Dodac¢ do reszty i dobrze wymieszaé
szpatutka.

9. Mase wyla¢ do przygotowanej formy. Piec okoto 60 minut, lub do suchego

patyczka w 170 C (350 F).

Przydatne uwagi

e Do przygotowania biszkoptu z kakao mozna uzy¢ maki pszennej typ 450 lub 550.
Osobiscie, poniewaz mieszkam w USA, uzywam ogolnodostepnej tzw maki All


https://torcik.net/produkt/miazga-kakaowa-callebaut-cm-cal-e4-u70-545-tluszczu-25kg/

Purpose Flour.

e Biszkopt kakaowy z olejem mozna oczywiscie przygotowaé¢ w wersji tradycyjnej,
bez kakao - wystarczy je pomingc.

e Datam tutaj 30 g kakao, wedtug mnie wyszedt idealnie kakaowy. Oczywiscie
mozna zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ ilo$¢ kakao - jednak nie przesadzatabym z
zwiekszeniem bo moze to niekorzystnie zmienic strukture ciasta.

e W przepisie podany jest orientacyjny czas pieczenia. Pieczemy zawsze do
suchego patyczka, pamietajac o tym, ze kazdy piekarnik jest inny!

e Biszkopt kakaowy z olejem z tego przepisu wychodzi bardzo wilgotny. Gdy
uzywam go do monoporcjii czy tortow musowych nie nasaczam go juz niczym.
Natomiast w tradycyjnych tortach lekko nakrapiam syropem cukrowym 1:1
(cukier/woda) z dodatkiem cytryny. Taki syrop swietnie nawilza biszkopt i nie
przeptywa przez blaty biszkoptu, nie wycieka z tortu.

e Jesli pozostaja mi resztki biszkoptu, nie wyrzucam ich! Zamrazam w worku
strunowym aby poZniej wykorzysta¢ do cake pops lub cakesicles.

e Czesto tez zamrazam biszkopt kakaowy pokrojony juz na blaty. Mam wtedy
gotowy do wykorzystania czy to w torcie czy w monoporcjach.
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https://akademiatortu.pl/tutoriale/jak-zrobic-cakesicles/

