Biszkopty (Alain Ducasse)

Ingrédients

*50gmki
* 50 g skrobi kukurydziane;
* 125 g bia ek (oko o 4 bia ka)

* 100 g cukru drobnego
* 80 g 6tek (okoo 4 4 tka)

Préparation

1. Dzi tna podwieczorek by y biszkopty!

2. Znalaz em ten przepis na stronie Akademii Smaku, a po wyj ciu z piekarnika biszkopty by y idealne.

3. S tsuper szybkie do zrobienia i pyszne do jedzenia na surowo lub do przygotowania tiramisu lub szarlotki.
4. Przesia tm k ti skrobi tkukurydzian .

5. Osobno ubi tbia ka na sztywno, a nast pnie doda fcukier, aby je usztywni .

6. Nast pnie bardzo szybko doda tdo ubitych bia ek 6 tka (ubija tprzez oko o 30 sekund), a potem delikatnie
doda tdo masy mieszank tm ki i skrobi za pomoc tszpatu ki.

7. Formowa tza pomoc fr kawa cukierniczego wa ki ciasta na papierze do pieczenia, pozostawiaj ¢
wystarczaj co du o miejsca, aby si tnie sklei y podczas pieczenia.

8. Posypa tbiszkopty cukrem pudrem, a nast pnie w o y tdo piekarnika nagrzanego do 190°C na oko o dziesi
minut.

9. Biszkopty powinny by tzrumienione i mi kkie.

10. Pozwoli tostygn , a nast pnie ponownie posypa fcukrem pudrem, je li chcesz.
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