Ciasto Balzac

Sktadniki na krem kawowy:

e 600 ml mleka

e 2 budynie Smietankowe bez cukru (2 x 40 g)
e 100 g cukru

e 20 g maki pszennej tortowej

o 4 76ttka jaj

e 15 grozpuszczalnej kawy

e 5tyiek mleka (do kawy)

e 150 g masta

Sktadniki na biszkopt:

e 80 g maki pszennej tortowej
e 25 g maki ziemniaczanej

e 4jajka

e 80 g cukru

e szczypta soli

Sktadniki na beze kokosowa:

e 4 biatka jaj

e 180 g cukru

e 170 g wiérkéw kokosowych

e 1tyzka maki ziemniaczanej

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na poncz do biszkoptu:

e 80 ml wody przegotowanej
e 2 tyzeczki cukru
e 2 tyzki likieru amaretto (opcjonalnie)

Dodatkowo:
e 200 g brzoskwin z puszki lub swiezych
Wykonanie:

Krem kawowy

Do garnka, najlepiej z szerokim dnem, wlewamy 500 ml mleka i gotujemy. W miedzyczasie
rozrabiamy kawe rozpuszczalng z 5 tyzkami mleka i wlewamy do garnka do mleka, mieszamy.



Mleko z kawa sie gotuje, a my w miseczce ucieramy zéttka jaj, az podwojg objetosé. Wtedy
dodajemy cukier i wszystko ucieramy, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 100 ml
mleka, oraz make i budynie. Mieszamy, az sktadniki sie potaczg. Gdy mleko sie zagotuje,
matym strumieniem dodajemy mase jajeczng z budyniami. Caty czas mieszamy, bo budyi ma
tendencje do przypalania. Gotujemy go, az zgestnieje i beda wychodzi¢ bagble pary. Tak
przygotowany budyn Sciggamy z ognia i przykrywamy folig aluminiowg lub spozywcza
(zapobiegniemy powstaniu kozucha na budyniu). Zostawiamy do wystygniecia.

Biszkopt

Biatka ubijamy na sztywno, partiami dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie
chrzescié. Dodajemy pojedynczo z6ttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy
make pszenng z maka ziemniaczang. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzkg (np.
drewniang). Ciasto wylewamy do foremki prostokatnej, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spéd
wytozyliSmy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i
pieczemy okofo 20 min (grzatki géra, dot), w temperaturze 160 - 170°C. Przed koricem
pieczenia, dla pewnosci, sprawdzamy patyczkiem, wbijajagc go w sam Srodek ciasta. Jesli
patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym,
zamknietym piekarniku, a nastepnie na kolejne 15 min w piekarniku z otwartymi
drzwiczkami. Po tym czasie biszkopt wyciggamy z piekarnika i studzimy. Mozemy tez, zaraz
po upieczeniu, wyjgé blaszke z piekarnika, zrzuci¢ jg z wysokosci 50 cm i zostawi¢ do
wystudzenia. Po wystudzeniu ciasto wyciggamy z blaszki, odcinajgc nozem ciasto od rantéw i
Scinamy wierzchnig skérke z biszkoptu.

Warstwa kokosowa

Biatka ubijamy na sztywno. Caty czas ubijajgc stopniowo dodajemy cukier. Ubijamy, az cukier
przestanie chrzesci¢. Nastepnie dodajemy proszek do pieczenia oraz magke ziemniaczang i
jeszcze chwilke miksujemy. Na koniec dodajemy wiérki kokosowe i mieszamy tylko tyle, zeby
widrki potaczyly sie z piang. Mase przelewamy do foremki, o wymiarach 24 x 38 cm,
wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w temperaturze 170°C (grzatki géra, doét) okoto
30 min, az géra uzyska ztoty kolor. Po upieczeniu spdd kokosowy studzimy w foremce. Gdy
wystygnie wyciggamy delikatnie z foremki i delikatnie Sciggamy papier (musimy uwazaé, bo
spdd jest bardzo kruchy i moze sie potamac. Dlatego dobrze wspoméc sie np. deskg do
krojenia, ktorg ktadziemy na gdére warstwy kokosowej i trzymajac jg dtonmi obracamy
catosé).

Sktadanie ciasta

Wracamy do budyniu. Gdy budyni wystygnie do miski dajemy masto i ucieramy na puszystg
masg. Nastepnie dodajemy stopniowo zimny budyn i ucieramy, az zrobi sie jednolita i gtadka
masa. Odstawiamy mikser i dodajemy brzoskwinie, odsgczone z zalewy i pokrojone w kostke.
Mieszamy wszystko tyzka, az krem kawowy pokryje brzoskwinie.



Nastepnie przygotowujemy poncz do nasgczenia biszkoptu. Do miseczki wlewamy
przegotowang wode, cukier oraz (opcjonalnie) likier amaretto i wszystko doktadnie
mieszamy. Tak przygotowanym ponczem nasgczamy biszkopt po catej powierzchni. Nie
musimy zuzy¢ catego ponczu. Nasgczmy tyle, zeby nam odpowiadato.

Teraz na wierzch biszkoptu wyktadamy krem kawowy. Krem rozktadamy po catej
powierzchni, matymi porcjami tak, zeby nie zniszczy¢ biszkoptu ciezarem kremu. Krem
rozprowadzamy po catej powierzchni i tadnie rownamy.

Na wierzch kremu naktadamy warstwe kokosowg i delikatnie przyciskamy, zeby wszystko
dobrze sie potgczyto. Robimy to topatka, albo czyms$ co ma wiekszg powierzchnie niz nasza
reka, zeby jej nie potamad!

Ciasto wktadamy do lodéwki na minimum kilka godzin, zeby krem kawowy stezat.

Smacznego!
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