Biszkopt z kremem maslano-orzechowym

Sktadniki na biszkopt czekoladowy:
e 6jajek
e 120 g cukru

e 3 tyzki kakao
e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na poncz do biszkoptu:

e 200 ml przegotowanej wody
e 1tyzka cukru
e 2 tyzki likieru amaretto (opcjonalnie)

Sktadniki na krem maslano-orzechowy:

e 400 g masta lub margaryny

e 2 tabliczki czekolady mlecznej

e 1 tabliczka czekolady gorzkiej

e 150 g kremu czekoladowego (np. nutelli)
e 180 g wafli o smaku orzechowym

Dodatkowo:
e Kilka wafli orzechowych
Wykonanie:

Biszkopt - biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy
pojedynczo zottka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Wsypujemy przesiang make pszenng,
wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka
(np. drewniang). Ciasto wylewamy do prostokatnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej
spod wytozyliSmy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i
pieczemy okoto 20 min (grzatki géra, doét), w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci
sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam $rodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto
jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Po
tym czasie wyciggamy z blaszki, Sciggamy papier do pieczenia i zostawiamy do ostudzenia. Po
ostudzeniu z biszkoptu Scinamy wierzchnig skérke i przekrajamy na potowe, zeby wyszty dwa
placki biszkoptu.

Masa maslano-orzechowa — czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i studzimy. W misce
ucieramy masto lub margaryne na puszystg mase. Dodajemy krem czekoladowy i ucieramy.



Nastepnie dodajemy po tyzce wystudzong czekolade. Dodajemy i mieszamy, az wykonczymy
czekolade. Na koniec dodajemy pokruszone drobniutko wafelki i wszystko mieszamy do
potaczenia sktadnikéw. Z catego kremu odktadamy 250 g.

Sktadamy ciasto — jedng potéwke biszkoptu nasgczamy ponczem. Na biszkopt wyktadamy
krem maslano-orzechowy, réwnajgc po catej powierzchni. Krem przykrywamy drugg
potéwka biszkoptu, ktéry réwniez nasgczamy ponczem. Na biszkopt wyktadamy 250 kremu,
ktory wezesniej odtozylismy. Krem rozprowadzamy po catej powierzchni, a gére posypujemy
pokruszonymi wafelkami orzechowymi.

Jezeli ciasto bedziemy przechowywac w lodéwce to krem zrobi sie zwarty i twardy. Dlatego
proponuje wyciggnac¢ cisto z lodéwki, na okoto 30 min przed jedzeniem.

Smacznego!
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