(odc.50) czekoladowy biszkopt z owocami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.50)

trudnosé: trudne

Biszkopt

200 g masta

200 g cukru

200 g maki self - rising (przepis na make jest zamieszczony w kategorii: Inne)
3 jajka

1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia

3 tyzeczki kakao

gar$¢ ptatkow migdalowych (moga by¢ inne orzechy)

sherry do nasaczenia biszkoptow

Polewa czekoladowa

100 g 70% gorzkiej czekolady
100 g cukru pudru

100 g masta

Masa

1 opakowanie kremowki

cukier

laska wanilii

gar$¢ owocow np. malin 1 jezyn

Przygotowanie

Ukregci¢ cukier z mastem na kremowa masg. Doda¢ makeg. Wbi¢ trzy jajka. Dosypac tyzeczke
proszku do pieczenia. Wymiesza¢. W osobnej miseczce potaczy¢ trzy tyzeczki kakao z
trzema tyzkami wody — doktadnie wymiesza¢. Kakaowa masg przela¢ do masy jajeczne;.
Ciasto na biszkopt gotowe. Piec w dwdch mniejszych, wysmarowanych mastem, foremkach z
obrgczami. Dno foremek wyktadamy przycigtym pergaminem, nattuszczamy go. Foremki
wysypujemy maka. Do ciasta doda¢ gars¢ ptatkéw migdatowych. Wymiesza¢. Ciasto
podzielone na dwie czgsci przela¢ do foremek. W czasie pieczenia podwoja objetosc.
Wyroéwnac ciasto. Wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 stopni C na jakies
dwadziescia pig... sze$¢ moze siedem minut. Zeby je sprawdzi¢, wystarczy wlozyé
wykatlaczke — jesli wyjdzie czysta — to cudownie, jesli bedzie sig klei¢ — trzeba potrzymac je
dluzej, az patyczek bedzie suchy.

Przygotowac garnek z woda do kapieli wodnej. Sto gramoéw czekolady pokroié, przetozy¢ do
miski. Doda¢ cukier i masto. Takiej polewy mozna uzy¢ do wszystkiego. Mozna doda¢ do
niej krople alkoholu. Miske postawi¢ nad gotujaca si¢ woda. Uwazac, zeby nie podgrzac jej
za szybko. Doda¢ mleka, trzy tyzki mleka, zeby wszystko si¢ potaczyto. Topi¢ w kapieli
wodnej przez jakie§ dwie minuty.

Biszkopty wyjaé z piekarnika. Naktuwajac biszkopt po srodku czystym nozem sprawdzi¢, czy
sa upieczone — ostrze noza po wyjeciu z ciasta powinno by¢ czyste. Jesli nie jest, potrzymac
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je jeszcze przez chwilg w piekarniku. Upieczone biszkopty wyja¢ z foremek. Zerwac papier.
Przetozy¢ na kratke¢ do ostygnigcia.

Kremoéwke, cukier (tyle, zeby mie¢ pewnos¢, ze to deser, nie sos do makaronu). Laske wanilii
przekroi¢ na pol, zgarna¢ ziarenka przeciagajac nozem po jej wewnetrznej stronie. Dodac je
do $mietany. Ubija¢ do uzyskania puszystej bitej Smietany.

Jeden z biszkoptow przeznaczy¢ na spdd ciasta. Jesli jest lekko wybrzuszony, odciaé
wybrzuszenie — nacinajac lekko nozem i obracajac biszkopt, znowu nacia¢ i znowu obrocié.
Az nacigcia spotkaja si¢ w Srodku. Zdja¢ odcigta czes¢. Biszkopt przewrdci¢ na druga strong.
Biszkopt nasaczy¢ alkoholem np. sherry.

Polewa czekoladowa powinna by¢ juz gotowa, wszystko powinno si¢ potaczy¢ w jednolita
mas¢. Niech si¢ trochg ostudzi.

Na spodni biszkopt wylozy¢ ubita $§mietang, a na niej roztozy¢ owoce. Przykry¢ drugim
biszkoptem nasaczonym sherry. Lekko przycisna¢. Catos¢ pokry¢ polewa czekoladowa.

Gotowe schowa¢ do lodowki.
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