SKtADNIKI:

5 jajek (oddzielnie biatka i z6ttka)

3/4 szklanki maki pszennej

1/4 szklanki maki ziemniaczanej

3/4 szklanki cukru drobnego lub 1/2 szklanki xylitolu
1/2 szklanki suchego maku

Piekarnik nagrzewamy na 175°C z thermoobiegiem.
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Wykonanie tradycyjne:

Biatka ubijamy na piane sztywng w suchej! Misce mikserem. Pod koniec ubijania dodajemy
stopniowo cukier i caty czas miksujemy, az cukier nam sie w biatkach rozpusci. Mozna to sprawdzi¢
pocierajac piane miedzy palcami, jesli czujecie jeszcze cukier trzeba dalej ubija¢. Wazne by masa z
biatek byfa sztywna bo to jest caty sekret biszkoptu bez proszku do pieczenia.

Do ubitej masy z biatek dodajemy po kolei z6ttka. Miksujemy na wolnych obrotach u mnie na
poziomie nr 1. Nastepnie dodajemy przesiang make i dalej miskujemy mikserem dos¢ kroétko, ale tak
by wszystko nam sie wymieszato dobrze na wolnych obrotach. Nastepnie dodajemy mak. Mieszamy
catosc tyzka.

Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia, mozna tez wytozyé boki — fatwiej bedzie nam wyjac
biszkopt i bedzie réwny. Wylewamy mase. Wktadamy do piekarnika. Pieczemy 45 min. 175 ‘C do tzw.
suchego patyczka.

Po upieczeniu wyciggamy goracy biszkopt i rzucamy z wysokosci ok 20-30 cm na podtoge. ©
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Czekamy az ostygnie. Wyciggamy z formy.

Wykonanie w Thermomix:

Do naczynia miksujgcego wsypac cukier, zemle¢ 3s/obr. 9, przetozy¢ do miseczki.
Zatozyé motylek. Do naczynia miksujgcego wlac biatka, ubi¢ 6min/obr. 4.
Nastepnie ubijac¢ kolejne 2 min/obr. 4 stopniowo dodajac cukier przez otwor.

Zmniejszamy obroty na 2 i przez 1 min. dalej mieszamy. W tym czasie przez otwdr dodajemy po kolei
26ttka

Nastepnie dodajemy przesiang make pszenng i ziemniaczang — obr. 2- 20 sek.
Przez otwdr dodajemy mak i mieszamy — obr 2/5 sek.

Wyktadamy mase biszkoptowg do wytozonej papierem tortownicy.

Pieczemy w nagrzanym do 175’C piekarniku. 45 min. (do tzw. suchego patyczka)

Ostudzony biszkopt wyciggamy z tortownicy i kroimy na 3 blaty.



