Mleczna kanapka

Sktadniki :
Biszkopt:
— 40 g maki Basia extra Wypiek
— 100 g cukru
— 50 g kakao
— 5jajek
— 10 g (dwie tyzeczki) proszku do pieczenia
— szczypta soli
Krem:

— 250 ml mleka

— 250 ml Smietany 30%

— 80 g maki Basia Krupczatka typ 450
— 70 g cukru

— stabilizator - opcja

— 20 g zelatyny

— sok z potowy cytryny - opcja

— aromat waniliowy do smaku

Sposéb przygotowania:

Biszkopt :

— Do miski wbij jajka. Dodaj szczypte soli.

— Rozpocznij ubijanie jajek na najwyzszych obrotach miksera, po chwili zacznij
dodawac cukier.

— Nastepnie dodaj na raz: magka, proszek do pieczenia i kakao.

—  Wszystko wymieszaj mikserem do potaczenia sie sktadnikdw.

— Blaszke z wyposazenia piekarnika wytéz papierem do pieczenia. Przetéz na nig
ciasto i rozprowadsz je na catej powierzchni.

Pieczenie:
— Biszkopt nalezy piec w temperaturze 170-180 stopni, bez termoobiegu na
srodkowej potce.

— Ciasto musi piec sie ok 12 minut lub do tzw. "suchego patyczka"

Przygotowanie zelatyny:

— Do zelatyny dodaj ok. 70 - 100 ml smietany. Pozostaw jg do napecznienia na
okoto 10 minut.



— Nastepnie wtoz jg do kuchenki mikrofalowej na kilka sekund, aby zelatyna sie
rozpuscita w Smietanie. Nie zagotuj zelatyny!

— Reszte Smietany ubij na sztywno. Jezeli uzywasz zwyktej Smietanki do gotowania,
pamietaj o dodaniu stabilizatora. ubitg $mietane dodaj do zimnego budyniu.

— Dodaj réwniez przygotowang zelatyne. Catosé wymieszaj mikserem uzywajac
najszybszych obrotéw. Tak powstanie krem, do ktérego mozna dodac soku z
cytryny

Sktadanie ciasta:

— Upieczony biszkopt przekrdj na pot.

— Jedng potowe posmaruj przygotowanym kremem i przykryj go drugg potowa.
— Ciasto wtdz na godzine do lodéwki.

— Po wyjeciu pokrdj na mniejsze kawatki - kanapki. Smacznego!

Obejrzyj krotki film(ik) : https://basiazsercem.pl/przepis/mleczna-kanapka/




