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Ciasto gora lodowa

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 30 minut
Liczba porcji: okoto 15 kawatkéw
Czas gotowania: 40 minut

Czas pieczenia: 50 minut

Uzyte akcesoria :
- néz

- motylek

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac motylek. Biatka 6 jaj oddzieli¢ od zéttek. Do

naczynia wla¢ biatka. Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, ubi¢ biatka na
piane. Czas 7 minut, predkosc¢ 4.

2. Zdjg¢ pokrywe. Wsypac 220 g cukru ponownie ubija¢. Zamkna¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka. Czas 4 minuty, predkos¢ 4.

. Zdja¢ pokrywe. Wla¢ zéttka, wymieszacé. Zamkngd pokrywe z zamknietg zaslepka.
Czas 2 minuty, predkos¢ 3. Zdjgé pokrywe, topatka zgarngé wszystko ze Scianek,
ponownie wymieszac¢. Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Czas 1 minuta,
predkosc 4.

. Zdjgc¢ pokrywe, wsypac¢ 170 g przesianej przez sitko maki pszennej, 20 g
ciemnego kakao i 5 g proszku do pieczenia, wymieszac¢ do potgczenia
sktadnikéw. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Czas 30 sekund, predkos¢
2.

. Zdjg¢ pokrywe. Ciasto delikatnie zamieszac topatka, przela¢ do kwadratowe;j
blachy o boku dtugosci 24 cm. Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C okoto 50
minut.

. Biszkopt przestudzi¢, nastepnie przekroi¢ go wzdtuz na pot.

. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ motylek. Wla¢ 800 g mleka, wsypac 80 g
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proszku budyniowego waniliowego oraz dodac 4 zéttka jaj. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka, ugotowac budyh. Temperatura 100°C, czas 12 minut,
predkos¢ 2.

Zdja¢ pokrywe. Budyn wyjg¢ z naczynia, odstawi¢ go do catkowitego wystudzenia.
W naczyniu miksujgcym zamontowa¢ motylek. Dodac¢ 250 g pokrojonego na
mniejsze kawatki masta w temperaturze pokojowej oraz wsypa¢ 150 g cukru
pudru. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepkg, wymiesza¢ mase. Czas 1 minuta,
predkosc 4.

Na pokrywie otworzy¢ zaslepke. Przez otwor stopniowo dodawacé zimny budyn.
Krem mieszac do catkowitego potagczenia sie sktadnikéw. Czas 3 minuty,
predkos¢ 3.

Pierwsza potéwke biszkoptu przetozy¢ do blachy, w ktérej byt pieczony. Na niego
wysmarowac potowe kremu budyniowego, wyréwnac wierzch.

Na krem potozy¢ drugg potdwke biszkoptu, na wierzch wysmarowac pozostata
czes¢ kremu budyniowego, wyréwnac wierzch.

Na krem budyniowy powciskac na stojgco okragte biszkopty (potrzebne okoto
180 g), w réwnych odstepach od siebie. Ciasto witozy¢ do lodéwki na czas
przygotowania polewy.

W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Wla¢ 110 g wody, wsypac¢ 100 g cukru,
dodac¢ 250 g masta pokrojonego na mniejsze kawatki. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepkya. Podgrzewac¢ mase do czasu rozpuszczenia sie masta i cukru.
Temperatura 100°C, czas 10 minut, predkos¢ 1.

Zdjg¢ pokrywe, odczekad okoto 30 minut, az masa troche przestygnie.

Do naczynia, w ktérym jest rozpuszczone masto wsypac 200 g mleka w proszku,
zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymiesza¢ mase na polewe. Czas 1
minuta, predkos¢ 4.

Zdja¢ pokrywe, potowe polewy przetozy¢ do miski, do drugiej potowy polewy
dodac 10 g ciemnego kakao. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszad
mase. Czas 30 sekund, predkos¢ 4.

Zdjg¢ pokrywe, polewe przetozy¢ do osobnej miseczki.

Ciasto wyja¢ z lodéwki. Na biszkopty wylewac polewe na przemian raz jasna, raz
ciemna. Ciasto wstawi¢ do lodowki na minimum 4 godziny.

Wskazéwki :

Ostrzezenia - Blacha z biszkoptem po wyjeciu z piekarnika jest goraca!!!



