Przepysznie smakuje. Smak kawy jest niezastgpiony. Nie za mocny, nie za staby.
sam raz. Krem kawowy wykonany zostat bez masta, dzieki temu jest lekki. A ten

niepowtarzalny smak zawdziecza kawie Ince o smaku karmelowym. Palce liza¢!

Sktadniki na biszkopt kawowy:
=5 jaj

100 g czekolady mlecznej rozpuszczonej w kapieli wodnej

1,5 tyzki kawy rozpuszczalnej rozpuszczonej w tyzce cieptej przegotowanej
wody

130 g masta

150 g cukru (u mnie fruktoza)

130 g mgki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na krem:
= 250 g serka mascarpone

600 ml Smietany 30%

60 g kawy Inka (sypkiej)

3 ptaskie tyzeczki zelatyny

3 Xyzki cukru (u mnie fruktoza)


http://www.manufakturaciastek.pl/ciasto-kawowe-z-kremem-kawowym-o-smaku-karmelowym/

Biszkopt kawowy

1. Masto utrze¢ do biatosci. Doda¢ po kolei czekolade, kawe, i cukier.
Wymiesza¢ doktadnie by nie byto grudek.

2. 0ddzieli¢ biatka od z6ttek. Dodawa¢ do masy jedno z6t*tko po drugim za
kazdym razem mieszajac.

3. Doda¢ make z proszkiem do pieczenia.
4. Ubi¢ biatka na sztywno i wmiesza¢ je do masy.

5. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (170 stopni) i piec do suchego patyczka
przez okoto 25 minut.

Krem
1. Ubi¢ kreméwke.

. Wmiesza¢ serek mascarpone i kawe Inka

. Doda¢ cukier.
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. Rozpuscic¢ zelatyne w 1/4 szklanki goracej wody i wmieszac¢ do masy.

5. Przekroi¢ biszkopt na p6t po jego wystygnieciu. Udekorowa¢ kremem biszkopt.

Rada
Aby unikna¢ grudek w zelatynie zawsze nasgczam jg delikatnie letnig woda, potem

wlewam goracag wode i mieszam recznym mikserkiem z nozykiem.



