Cudowna kawa - czekolada

Ingrédients

* 150g bia ek

* 150g cukru krystalicznego
* 150g cukru pudru

* 30g kakao

e 700g mietanki kremowe;j
* 50g cukru pudru

e 30g Trablit

¢ 150g mascarpone

Préparation

1. Rozpocznij ubijanie bia ek na sztywn tpian .
2. Osobno wymieszaj oba rodzaje cukru.

3. Gdy bia ka zaczn tsi tutrwala , dodawaij stopniowo cukry (czekaj, a tka da y ka cukru zostanie dobrze
wch oni ta przez bia ka, zanim dodasz nast pn ).

4. Po pe nym wch oni ciu cukru i uzyskaniu g adkiej i b yszcz cej bezy, dodaj nies odzone kakao w proszku i
delikatnie wymieszaj przy pomocy szpatu ki.

5. Po uzyskaniu jednolitej bezy, wyci nij trzy ko a o rednicy 18 cm na blach twy o on tpapierem do pieczenia.
6. Umie tw nagrzanym piekarniku na 100°C na oko o Th.

7. Gdy bezy wystygn , przygotuj bit t mietan : zacznij ubija t mietank tkremow .

8. Gdy zacznie by tsztywna, dodaj cukier puder, nast pnie mascarpone i na koniec Trablit.

9. Je li go nie masz, mo esz u y tekstraktu z kawy lub mocnej kawy, ale w tym przypadku nie znam ilo ci, wi ¢
dodawaj kaw tstopniowo, smakuj ¢ bit t mietan tprzy ka dym dodaniu.

10. Umie tbitt mietan tw lodéwce, czekaj ¢ na monta .

11. Monta t: QS wiérkéw czekoladowych Opcjonalnie: dekoracje z czekolady (wykona em ko a z czekolady w
dwéch ré nych rozmiarach do ozdoby mojego ciasta.

12. Na pierwsz twarstw thbezy wyci nij bit t mietan tkawow .
13. Przykryj drug twarstw thezy, ponownie bit t mietan , a nast pnie posyp bit t mietan twiérkami czekolady.
14. Na koniec po 6 ttrzeci twarstw tbezy i pokryj ca e ciasto bit t mietan .

15. Obsyp boki wiérkami czekolady, a nast pnie 0zdéb wed ug uznania: czekolad , bezami, bit f mietan ... a
potem delektuj si !

16. ;-) (Ciasto nale y przechowywa tw lodéwce).
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