Akademia Tortu

Przepis na tradycyjny biszkopt bez proszku do

pieczenia

Ilo$¢ porcji: 1 biszkopt fi18

Skladniki

5 jajek kurzych, rozmiar L
200 g cukru krysztatu

150 g maki pszennej typ 450
50 g maki ziemniaczanej

Instrukcje

. Catle jajka ubijamy z cukrem do uzyskania puszystej masy.
. Przesiana przez sitko make dodajemy partiami do masy z jajek delikatnie

mieszajac szpatulka do potaczenia sie sktadnikéw.

Mase przelewamy do wczesniej przygotowanego rantu.

Pieczemy okoto 45-50 minut, lub do suchego patyczka, w temperaturze 165-170
stopni.

Przydatne uwagi

. Aby tradycyjny biszkopt bez proszku sie udat uzywamy dobrej jakosci maki

pszennej. Marcin poleca make tortowa typ 450.

. Czas pieczenia biszkoptu to minimum 45-47 minut w temperaturze 165-170

stopni - grzatka géra-dét. Czas pieczenia bedzie zalezal od wielkosci (wieksza
ilos¢ jajek - dtuzszy czas pieczenia). Pieczemy zawsze do suchego patyczka!

. Jajka powinny by¢ w temperaturze pokojowej, poniewaz takie ubijaja sie lepiej

niz zimne. Z zimnych jajek bedzie mniej ciasta - nie ubija sie tak dobrze. Jajka w
temperaturze pokojowej potroja objetos¢, podczas gdy zimnie jajka tylko
podwoja objetosc. Biszkopt jednak bedzie tak samo smaczny, czy zrobicie go z
zimnych czy cieptych jajek.

Biatka ubijane osobno i cate jajka ubijane na raz nie zmienia Wam ciasta
biszkoptowego. Same biatka ubijaja sie szybciej, ale jest mozliwo$¢ przebicia
biatek. Jajka ubite w catosci, wrecz utarte na kogiel-mogiel, robi sie dtuzej, lecz


https://www.aledobre.pl/26824,Maka_pszenna_typ_450_tortowa_5_kg_TOTA.html

nie da sie ich przebic!

. Make nalezy wmiesza¢ delikatnie i recznie.

. Wszystkie mity typu:

1. nie otwieraj piekarnika w trakcie pieczenia biszkoptu...
2. nie chodz przy kuchni...

3. nie réb przeciagu...

to tylko mity!

. Tradycyjny biszkopt bez proszku po wyjeciu z piekarnika rzucamy z wysokosci
~20cm, aby pozby¢ sie pecherzy z powietrzem. Dzieki temu biszkopt nie zapada
sie.

. Biszkopt kroimy ostrym nozem lub nozem strunowym.

. Jak zrobi¢ biszkopt kakaowy? W powyzszym przepisie wystarczy zamieni¢ make
ziemniaczang na kakao! Uwaga: im wieksza ilo$¢ maki ziemniaczanej zamienicie
na kakao, tym bardziej kakaowy bedzie Wasz biszkopt. Osobiscie zamieniam
tylko potowe wagi maki ziemniaczanej na kakao. Pamietajcie tez, iz biszkopt
kakaowy z reguly wyrosnie ciut nizszy niz tradycyjny biszkopt bez proszku.
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