Kostka alpejska

Sktadniki na biszkopt:

3 jajka

1/2 szkl. cukru

1/2 szkl. maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzki kakao

Masa kajmakowo-bezowa:
180 g masta miekkiego
1 puszka masy kréwkowej (kajmakowej)

200g bez

Masa smietanowa:
660 g Smietany 30%

2 tyzki zelatyny

40 ml wody do zelatyny

czekolada mleczna na wierzch

Wykonanie:

Biatka ubi¢ na sztywnga piane, dodaé cukier i nadal ubija¢. Dodaé pojedynczo zéttka i dalej ubijac.

Nastepnie doda¢ magke pszenng, proszek do pieczenia i kakao. Delikatnie wymieszac tyzkg drewniang.

Ciasto wyla¢ do prostokatnej formy o wymiarach 25 cm na 36 cm, ktérej spéd wytozony zostat

papierem do pieczenia. Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec okoto 20 min w temperaturze 170° C.

Po upieczeniu zostawic biszkopt w zamknietym piekarniku przez 15 min. Po tym czasie wyjg¢ go z

piekarnika i zostawié do catkowitego ostygniecia. Wierzch biszkoptu $cigé.

Masto utrzeé¢ na puszystg mase. Dodawac po tyzce masy krowkowej i miksowaé. Nastepnie dodaé

bezy (pociete nozem na mate kawatki) i mieszac tyzkg. Tak przygotowang mase z bezami natozy¢ na

wczesniej upieczony biszkopt.



Nastepnie ubié¢ Smietane. Po ubiciu dodac 2 tyzki cukru pudru i wszystko dobrze miksowaé. Na koniec
doda¢ zelatyne, rozrobiong w wodzie. Wszystko zmiksowaé. Bitg $mietane natozy¢é na mase

krowkowg i wszystko posypad startg czekolada.

Smacznego!
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