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BEZGLUTEN

Przepis na bezglutenowy
white cake

Bezgluten.pl

Sktadniki:
Sktadniki na biszkopt:
D Jajka - 6 szt.

Cukier - 200 g

Maka kokosowa - 50 g

Maka kukurydziana Bezgluten - 95 g
Maka ziemniaczana - 50 g

Proszek do pieczenia Bezgluten - 1 tyzeczka

oDooodn

Sél - szczypta

Do nasgczenia biszkoptu potrzebujesz: [] Galaretka jagodowa - 2 szt.

|:| Malibu lub inny kokosowy likier - 50 ml |:| Jagody - 250 g

[] woda-50 ml Sktadniki na krem maslany na bezie

[] sok z limonki - 50 mi Szﬁajcl?ags’fllifj—: 4 szt.

[] Cukier trzcinowy - 2 tyzki [] Masto-300g

[] Mieta - 2 todyzki [] Sok z cytryny - pét tyzeczki
Sktadniki na krem jagodowo-kokosowy: [] Biaty barwnik spozywczy

[] Smietanka kokosowa - 500 g [] Cukier-200g
Przygotowanie

Na poczatku najlepiej przygotowac baze na krem. Ubij $mietanke kokosowg na sztywno i wtéz jg do
lodéwki na catg noc. Nastepnego dnia mozesz zacza¢ od przygotowania biszkoptu.

W osobnej misce potgcz maki bezglutenowe i proszek. Oddziel biatka od zéttek, a nastepnie ubij biatka w
osobnej misce ze szczyptg soli. Powoli dodawaj cukier i na sam koniec miksuj przez 10 min na najwyzszych
obrotach, tak, aby cukier catkowicie sie rozpuscit. Zmniejsz obroty miksera i dodawaj po jednym zéttku,
caty czas miksujac. Na sam koniec dodaj w trzech czesciach przesiane sktadniki suche i wymieszaj je
delikatnie szpatutkg. Ciasto przelej do tortownicy wytozonej papierem i piecz przez 40 min w temperaturze
170 °C. Upieczony biszkopt pozostaw do wystygniecia, a nastepnie przekréj na trzy plastry.

Czas na krem! Galaretki rozpus¢ w potowie porcji wody podanej w przepisie na opakowaniu. Jak zaczna
delikatnie teze¢, powoli wlej galaretke do przygotowanej dzieh wczesniej Smietanki kokosowej i miksuj na
wolnych obrotach. Na sam koniec wsyp jagody i wymieszaj.

Przygotuj drinka do nasgczenia biszkoptu. Wymieszaj wszystkie skfadniki. Utéz pierwszy plaster biszkoptu i
nasgcz go 1/3 drinka. Nastepnie natéz na niego jedna trzecig kremu. Postepuj tak z kolejnymi warstwami.
Na sam koniec nalezy przygotowad krem maslany. Najpierw ubij biatka z cukrem, sokiem z cytryny i sola.
Mozesz postepowad podobnie jak przy przygotowywaniu biszkoptu lub rozpusci¢ cukier w kagpieli wodne;.
Jak to zrobi¢? Biatka z cukrem, solg i sokiem z cytryny umies$¢ w misce. Jej dno zanurz w wodzie
umieszczonej w garnku. Zacznij powoli podgrzewac garnek i delikatnie ubija¢ biatka za pomoca trzepaczki.
Kiedy cukier sie rozpusci a masa osiggnie 60°C, wyjmij miske z garnka. Ubijaj biatka na najwyzszych
obrotach az do wystygniecia masy. Nastepnie dodawaj po kawatku masto i miksuj na srednich obrotach. Po
dodaniu catego masta masa powinna stac sie gtadka i jednolita. Dodaj troche biatego barwnika
spozywczego. Natéz mase na tort i dowolnie udekoruj. Koniecznie pochwal sie nim na Instagramie!

Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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