Brzoskwiniowa pychotka

Sktadniki na biszkopt:

70 g maki pszennej (tortowej)
110 g cukru

3 jajka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase $mietanowa:
500 ml $mietany kremdwki (30%)
500 g serka mascarpone

5-6 tyzek cukru pudru

2 tyzki zelatyny

80 ml wrzatku (do rozrobienia zelatyny)

Sktadniki na mase brzoskwiniowa:
2 puszki brzoskwin (2 x 820 g)
3 galaretki brzoskwiniowe (3 x 75 g)

600 ml wrzatku (do galaretek)

Poncz do nasgczenia biszkoptu:
150 ml przegotowanej wody
2 tyzki soku z limonki lub cytryny

2 tyzki cukru

Wykonanie:

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej
ubijamy. Odktadamy mikser. Nastepnie wsypujemy przesiang make pszenng, wymieszang z



proszkiem do pieczenia. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka drewniang, bez uzycia miksera.
Ciasto wylewamy do prostokatnej foremki o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spdd wytozylisSmy
papierem do pieczenia. Wktadamy do piekarnika, nagrzanego do 160 - 170°C (grzatki gora, dét),
pieczemy okoto 15 min. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem, wbijajagc w sam srodek ciasta. Jesli
patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym,
zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy go z blaszki, $ciggamy papier do pieczenia i
zostawiamy do ostudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu scinamy wierzchnig skérke.

Blaszke, w ktérej pieklismy biszkopt, wyktadamy papierem do pieczenia (papier dajemy, by smak
metalu nie przeszedt do masy) i wktadamy do niej biszkopt. Z przegotowanej wody, cukru, limonki
lub cytryny, tgczac wszystko ze sobg, robimy poncz. Nastepnie tyzkg nasgczamy nim, po catej
powierzchni, biszkopt. Na chwile odstawiamy blaszke z biszkoptem.

Do miski dajemy $mietane kremdwke i ubijamy, az bedzie robié sie gesta. Wtedy dodajemy cukier
puder i jeszcze chwile mieszamy. Potem dodajemy stopniowo serek mascarpone caty czas mieszajac
mikserem, az sktadniki dobrze sie potacza. Na koniec dodajemy zelatyne, ktérg wczesniej rozrobilismy
w 50 ml wrzatku i przestudziliémy, a teraz wszystko dobrze mieszamy. Tak przygotowang mase
wyktadamy na wczesniej przygotowany biszkopt. Mase rozprowadzamy réwno po catej diugosci
foremki. Foremke wktadamy do lodéwki, by masa dobrze stezata.

Nastepna warstwa to masa brzoskwiniowa. Brzoskwinie odsgczamy z zalewy i blendujemy na mus.
Rozrabiamy trzy galaretki, w 600 ml wrzagtku i dodajemy do musu brzoskwiniowego. Wszystko dobrze
mieszamy i odstawiamy, najlepiej do lodéwki, by masa lekko stezata (moze to potrwac kilka godzin).
Gdy masa lekko stezeje, wylewamy jg do foremki na mase Smietanowg. Ciasto wktadamy do lodowki,
az masa dobrze stezeje.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




