Truskawka pod cytrynowg pianka

Sktadniki na biszkopt:

3 jajka

100 g cukru (okoto 0,5 szklanki)

70 g maki pszennej tortowe] (okoto 0,5 szklanki)

1 tyzka kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mus truskawkowy:
1,5 kg truskawek
3 galaretki truskawkowe (3x75 g)

2 - 3 tyzki cukru

Sktadniki na pianke cytrynowa:

660 ml smietany kremoéwki 30%

2 galaretki cytrynowe (2x75 g)

300 ml wrzatku do rozpuszczenia galaretki

5 tyzek cukru pudru

Dodatkowo:
200 g masy kajmakowej kakaowe;j

Czekolada mleczna lub deserowa

Wykonanie:

Na samym poczatku zajmiemy sie przygotowaniem musu truskawkowego, poniewaz zanim dodamy
go do ciasta, musi on by¢ zimny i lekko tezec.



Truskawki myjemy i pozbywamy sie szyputek. Przerzucamy do garnka, lekko gnieciemy i gotujemy na
matym ogniu, az sie zagotujg. Wtedy blenderem miksujemy na jednolita mase. Nastepnie dodajemy
cukier oraz galaretki truskawkowe w proszku. Wszystko dobrze mieszamy i gotujemy jeszcze przez 3
min. Wyfaczamy i odstawiamy do wystygniecia i lekkiego stezenia.

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy. Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej
ubijamy. Nastepnie wsypujemy przesiang make pszenng, wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz
kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka, bez uzycia miksera. Ciasto wylewamy do
prostokatnej foremki o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spdd wytozyliSmy papierem do pieczenia.
Wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 15 min (grzatki géra i dét), w temperaturze
160 - 170°C. Dla pewnosci, pod koniec pieczenia, sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam $rodek
ciasta. Jedli patyczek bedzie czysty, ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w
wytgczonym, zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki, sciggamy papier do pieczenia i
zostawiamy do ostudzenia. Po ostudzeniu z biszkoptu scinamy wierzchnig skérke.

Blaszke, w ktoérej piekliémy biszkopt, wyktadamy papierem do pieczenia i wktadamy do niej biszkopt.
Goére biszkopta smarujemy cienkg warstwg masy kajmakowej, o smaku kakaowym. Teraz wylewamy
do blaszki mus truskawkowy i wktadamy do lodéwki. Zeby mus dobrze stezat.

Nastepna warstwa to pianka cytrynowa. Przygotowujemy jg ze smietany kremodwki, ktérg ubijamy
mikserem. Kiedy Smietana zacznie gestnie¢ dodajemy 5 tyzek cukru pudru i jeszcze przez chwile jg
ubijamy. Na koniec wlewamy zimng galaretke cytrynowg, ktérg wczesniej zrobiliSmy z 2 paczek
galaretki i 300 ml wrzatku. Wszystko mieszamy mikserem, az sktadniki dobrze sie potgcza. Tak
przygotowang pianke wylewamy na mus truskawkowy. Ponownie wktadamy do lodéwki na kilka
godz., a najlepiej na catg noc, aby dobrze stezaty masy. Do dekoracji uzywamy startej czekolady.
Ciasto mozemy rowniez udekorowac truskawkami.

Smacznego!
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