Ciasto bostonskie

Sktadniki na biszkopt:

e 6 jajek

e 120 g maki pszennej tortowej (typ 450)

e 40 g maki ziemniaczanej

e 120 g cukru

o 2 tyzeczki cukru waniliowego lub tyzke ekstraktu
waniliowego

e 25 g masta (1 tyzka)

e szczypta soli

Sktadniki na krem:
e 6 z0ttek jaj
e 160 g cukru
e 90 g maki ziemniaczanej
e 750 ml mleka
e 25 g masta (1 tyzka)
e 2 tyzeczki cukru waniliowego lub tyzke ekstraktu
waniliowego
e szczypta soli

Sktadniki na poncz do nasaczenia biszkoptu (opcjonalnie):
e 150 ml przegotowanej wody
o 2 tyzeczki cukru waniliowego lub zwyktego cukru

Sktadniki na polewe czekoladowa:
e 100 g czekolady mlecznej
e 50 g czekolady gorzkiej
e 80 ml $mietanki kremdwki 30%
e 25 g masta (1 tyzka)

Wykonanie:

Biszkopt:

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie chrzescié.
Dodajemy pojedynczo zdéttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Wsypujemy partiami
przesiang make pszenng, z maka ziemniaczang. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka
(np. drewniang). Na koniec dodajemy roztopione wystudzone masto i mieszamy tylko tyle,
zeby sktadniki sie potgczyty. Ciasto wylewamy do foremki typu tortownica, o srednicy 25 cm,
ktorej spdd wytozylismy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy okoto 30 min (grzatki géra, dét), w temperaturze 170°C. Dla pewnosci
sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto
jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku, a
nastepnie na 15 min przy otwartych drzwiczkach piekarnika. Po tym czasie biszkopt



wyciggamy z piekarnika i studzimy. Po ostudzeniu z biszkoptu $cinamy wierzchnig skérke i
dzielimy na dwie czesci, tak zeby wyszyty nam dwa réwne placki biszkoptu.

Krem:

Zottka jaj ucieramy, az podwojg objetosé, wtedy dodajemy cukier waniliowy lub ekstrakt
waniliowy i wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Do garnka,
najlepiej z szerokim dnem, wsypujemy cukier, mgke ziemniaczang i szczypte soli, i zalewamy
wszystko mlekiem. Witgczamy gaz i wszystko doktadnie mieszamy. Gotujemy i caty czas
mieszamy, az masa zgestnieje i zacznie sie gotowac (bedg wychodzi¢ bable pary). Zajmuje to
okoto 10 min (oczywiscie czas gotowania moze roéznic sie). Wtedy garnek $ciggamy z gazu i
dodajemy masto oraz po tyzce masy z z6ttek, i wszystko mieszamy doktadnie trzepaczka. Po
dodaniu catej masy z zéttek garnek stawiamy ponownie na gazie i gotujemy, az masa sie
zagotuje (beda wychodzi¢ bable pary).

Tak przygotowang mase $ciggamy z ognia, przykrywamy wierzch folig aluminiowg lub
spozywczg (w ten sposdb zapobiegniemy powstaniu kozucha) i zostawiamy do catkowitego
wystudzenia.

Sktadamy ciasto:

Jeden placek biszkoptu, najlepiej uzyé gérnego, wktadamy do tortownicy, w ktérej pieklismy
biszkopt (foremka sprawi, ze krem nie wyjdzie z ciasta, poki nie zgestnieje). Nasgczamy
potowg ponczu, ktéry przygotowujemy z wody i cukru waniliowego, i wyktadamy krem
rozprowadzajac po catej powierzchni. Drugi placek nasgczamy drugg potowa ponczu i
ktadziemy na krem, najlepiej zeby spdd biszkoptu byt na gérze. Lekko dociskamy dtorimi,
zeby wszystko sie zespolito. Foremke wstawiamy na kilka godzin do lodéwki, zeby krem
zastygt.

Gdy krem zastygnie zdejmujemy rant z foremki.

Polewa czekoladowa:

W kapieli wodne] rozpuszczamy czekolade z mastem. Smietanke kreméwke dolewamy i
patrzymy na konsystencje. Musi sie btyszczec i mie¢ konsystencje ciasta na nalesniki. | takg
jeszcze gorgcy polewg polewamy nasze ciasto z gory, tak zeby przykryto tadnie gére ciasta i
zeby polewa fadnie zaczeta scieka¢ po bokach ciasta. Polewa w tym ciescie ma by¢ dosy¢
gruba. Jak bedzie za rzadka to sptynie z ciasta.

Ciasto wktadamy ponownie do lodéwki do zastygniecia polewy.

Smacznego!
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