Smietanowiec z galaretkami

Sktadniki na biszkopt:

6 jajek

1 szklanka cukru

1 szklanka maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase $mietanowa z galaretka:

2 albo 3 réznokolorowe galaretki
660 ml sSmietany kremowki 30%

6 tyzek cukru pudru
1/3 szklanki wody
3 tyzki zelatyny

Dodatkowo:

330 ml $mietany kremdwki 30%
2 fixy do $mietany

4 tyzki cukru pudru

Czekolada na wierzch

Wykonanie:

Dzien wczesniej robimy galaretki z przepisu i zostawiamy do catkowitego stezenia w lodéwce. Albo
robimy dwie i wtedy dajemy je do ciasta w catosci. Albo robimy 3, ale wtedy trzeba 1/3 odtozy¢
podczas krojenia i nie dodawac do ciasta. Mozna j3 zje$¢ osobno.

Na drugi dzien pieczemy ciasto:

Biatka ubijamy na sztywng piane, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy zéttka po jednym i
dalej ubijamy. Nastepnie dodajemy make pszenng i proszek do pieczenia (przesiane przez sitko).
Delikatnie mieszamy tyzkg (najlepiej drewniang). Ciasto wylewamy do prostokatnej formy o
wymiarach 24 na 38 cm, ktdrej dno wyltozylisSmy papierem do pieczenia. Wktadamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy okoto 20 min w temperaturze 160 - 170°C. po upieczeniu zostawiamy 15 min
w zamknietym piekarniku. Po tym czasie wyjmujemy biszkopt z foremki, delikatnie odrywamy papier
do pieczenia ze spodu i zostawiamy do catkowitego ostygniecia. Na koniec kroimy na pét.

Po wystudzeniu biszkopta, rozrabiamy zelatyne w goracej wodzie (1/3 szklanki) i zostawiamy do
przestudzenia.

W misce ubijamy 2 smietany 30% na sztywno. W potowie ubijania dodajemy cukier puder i koiczymy
ubija¢ naszg $mietane. Na koniec dodajemy chtodng zZelatyne i wszystko jeszcze ze sobg dobrze



mieszamy. Do masy wrzucamy galaretki (wyjete z formy i pokrojone w kostke) i delikatnie mieszamy
tyzka.

Do foremki (wytozonej papierem do pieczenia ) wktadamy jedng czes¢ biszkoptu, nasgczamy kilkoma
tyzeczkami wody i wykfadamy na wierzch naszg mase $mietanowg z galaretkami. Rozktadamy
rownomiernie i przykrywamy drugim kawatkiem biszkoptu, lekko dociskajac.

W misce ubijamy Smietane. W potowie ubijania dodajemy fixy i konczymy ubijaé. Po ubiciu
wyktadamy na wierzch ciasta, rozktadamy réwnomiernie. Wierzch oprdészamy startg czekolads.
Stawiamy do lodéwki na co najmniej 6 godz.
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