Kokos i ananas - goscie szalejg za tym ciastem!

Sktadniki na biszkopt czekoladowy:

e 80 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 25 g maki ziemniaczanej

e 4jajka

e 80 gcukru

e 2 tyzki kakao

e szczypta soli

Sktadniki na mase kokosowa:

e 500 g serka mascarpone

e 400 g mleczka kokosowego (1 puszka)
e 150 g widérkéw kokosowych

e 130 g cukru pudru

o 2 tyzki zelatyny

e 100 ml wrzatku do zelatyny

Sktadniki na mase $mietanowa:

e 600 ml Smietanki kremodwki 30%

e 1 puszka ananasa w zalewie 565 g (bez zalewy 340 g)
e 100 g cukru pudru

o 2 tyzki zelatyny

e 100 ml wrzatku do zelatyny

Dodatkowo:

e 50 g widérow kokosowych do posypania
Wykonanie:
Biszkopt

Biatka ubijamy na sztywno, partiami dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie
chrzescié¢. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy
make pszenng z maka ziemniaczang i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka.
Ciasto wylewamy do foremki prostokatnej, o wymiarach 24 x 36 cm, ktorej 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, wbijajgc go w sam Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto
jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wylgczonym, 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¢ ja z wysokosci 50 cm i zostawi¢ do wystudzenia. Po wystudzeniu ciasto
wyciggamy z blaszki, odcinajagc nozem ciasto od rantéw. Scinamy wierzchnig skérke z
biszkoptu. Biszkopt wktadamy ponownie do foremki wytozonej papierem do pieczenia, w
ktorej sie piekt.

Masa kokosowa

Zelatyne wsypujemy do miseczki, zalewamy wrzatkiem i czekamy chwile, zeby zelatyna
napeczniata. Nastepnie wszystko doktadnie mieszamy, zeby zelatyna rozpuscita sie w wodzie.
Zostawiamy jg do wystudzenia. Gdy Zelatyna stygnie, trzeba jg co jaki$ czas przemieszac,
zeby sie nie zrobity sie grudki.

Teraz do duzej miski dajemy serek mascarpone, dodajemy cukier puder, mleczko kokosowe,
widrki kokosowe i wszystko doktadnie miksujemy. Kiedy zelatyna przestygnie dodajemy do
niej dwie tyzki masy kokosowej i mieszamy. Tak zahartowang zelatyne dodajemy do masy
kokosowej i wszystko doktadnie miksujemy. Mase odstawiamy na 5 minut w temperaturze
pokojowej, a w miedzy czasie przygotujemy biszkopt.

Woczesdniej przygotowany biszkopt nasaczamy zalewg z ananasa. Jedli ananasa mamy
Swiezego biszkopt nasgczamy wodg z cukrem.

Na biszkopt wyktadamy mase kokosowg, rozprowadzamy po catej powierzchni, a wierzch
tadnie rownamy. Na czas przygotowywania nastepnej masy blaszke wstawiamy do lodéwki.

Masa $mietanowa
Ananasa odsgczamy na recznikach papierowych. Nastepnie kroimy w kosteczke.

Zelatyne wsypujemy do miseczki, zalewamy wrzatkiem i czekamy chwile, zeby zelatyna
napeczniata. Nastepnie wszystko doktadnie mieszamy, zeby zelatyna rozpuscita sie w wodzie.
Zostawiamy jg do wystudzenia. Gdy Zzelatyna stygnie, trzeba jg co jakis czas przemieszaé,
zeby sie nie zrobity sie grudki.

Do miski dajemy $mietanke kremdwke. Zimng, bezposrednio wyjetg z lodéwki i ubijamy. Gdy
topatki miksera zaczng zostawiac $lady na powierzchni ubijanej Smietanki dodajemy cukier
puder i chwile miksujemy (bitej Smietany nie ubijamy na sztywno, poniewaz bedziemy
dodawac zelatyne). Kiedy zelatyna przestygnie dodajemy do niej troszke masy Smietanowej i
mieszamy. Teraz dodajemy zahartowang zelatyne i wszystko doktadnie miksujemy.

Na koniec dodajemy ananasa pokrojonego w kostke i mieszamy juz wszystko tyzka. Mase
wyktadamy do foremki na mase kokosowg i rozprowadzamy po catej powierzchni, a gére
tadnie rownamy.



Wierzch ciasta obsypujemy widorkami kokosowymi. Ciasto wktadamy do lodéwki na minimum
kilka godzin, zeby masy dobrze stezaty.

Smacznego!
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