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Biszkopt idealny

.»’ : i Przygotowanie: 20 min. Pieczenie: 40 min
) Poziom trudnodci: Sredni
% —_—
* llos¢ porcji: 12

Forma: 22 cm

Opis

Biszkopt to moim zdaniem wbrew powszechnej opinii jedno z tatwiejszych i mniej
kaprysnych ciast. Wystarczy trzymac sie ogélnie przyjetych regut jego przyrzadzania, a na
bank wyjdzie nam biszkopt doktadnie taki, jak nam sie wymarzyt.

Jak wiadomo ciasto biszkoptowe jest jednym z najdelikatniejszych ciast. Biszkopty nie
wymagaja dodatku jakiegokolwiek ttuszczu poza tym zawartym w zéttkach.
Charakteryzujg sie pulchng, puszystg, porowatg strukturg, co zawdzieczajg duzej ilosci
powietrza wttoczonej w trakcie ubijania jajek.

Najwazniejszym sktadnikiem biszkoptdw, od ktdrego bardzo duzo zalezy s wspomniane wyzej jajka, im swiezsze tym
biszkopt tadniej nam wyrosnie i bedzie smaczniejszy.

Poza jajkami gtéwnymi sktadnikami ciast biszkoptowych sg cukier i magka (polecam tortowa, typ 450). Wskazany jest
réwniez dodatek maki ziemniaczanej, a konkretnie zastgpienie czes$ci maki pszennej maka ziemniaczang. Popularne
dodatki to rowniez kakao, rézne aromaty i ekstrakty oraz dodatki smakowe typu skorka pomaraniczy czy cytryny. Make
mozemy zastgpi¢ w czesci lub catosci mielonymi orzechami i migdatami.

Pewng odmiane stanowi nieco ciezszy biszkopt genuenski, do ktérego wbrew regule dodajemy ttuszcz, ale o tym
biszkopcie napisze kilka stéw kiedy indziej.

Bardzo istotng kwestig - niemalze najwazniejszg w przygotowaniu ciast biszkoptowych — jest doktadne ubicie piany z
biatek. Piana po ubiciu powinna by¢ tak sztywna, aby po przecieciu jej nozem na pdt pozostat trwaty $lad. Biatka najlepiej
ubijac ze szczypta soli, nie jest to konieczne, ale sprawdzitam wielokrotnie i naprawde ubijajg sie lepiej i szybcie;.

Gdy piana jest juz ubita dodajemy stopniowo (po 1-2 tyzki) cukier i dalej ubijamy, do wyczerpania cukru. Ubita piana
powinna by¢ bardzo sztywna i ISnigca. Do tak przygotowanej piany dodajemy zéttka (po jednym) i dalej ubijamy. Kolejne
26ttko dodajemy gdy poprzednie jest juz porzadnie ubite z piang z biatek, nie ma po nim widocznego $ladu (po ok 30-60
sekundach). Na koniec przesiewamy do masy jajecznej wymieszane maki (pszenng i ziemniaczang) — najlepiej dosypywac
make po sciankach naczynia (cho¢ nie jest to konieczne) - i bardzo delikatnie mieszamy catos$¢ drewniang tyzka lub
mikserem na najwolniejszych obrotach, tak, by maka swym ciezarem nie uciskata puszystej masy. Proporcje znajdziecie
ponizej - w przepisie na biszkopt idealny.

Ciasto biszkoptowe od razu po potgczeniu z mgkg powinno znalezé sie w przygotowanej formie/tortownicy, poniewaz
napowietrzona struktura stopniowo bedzie ,siada¢” pod wptywem pekania pecherzykdow powierza. W piekarniku
powietrze pod wptywem ciepta jeszcze rozszerza sie powodujgc wyrastanie ciast biszkoptowych, po czym dzieki dziataniu
wysokiej temperatury biatko $cina sie i struktura ciasta pozostaje niezmieniona. Stopien upieczenia biszkopta
sprawdzamy suchym patyczkiem. Jesli po wyjeciu z ciasta jest nadal suchy, biszkopt jest gotowy.

WAZNE! W przypadku pieczenia blatéw biszkoptowych nattuszczamy i wyktadamy papierem do wypiekdw wytacznie spéd
tortownicy, bokow niczym nie smarujemy i nie wyktadamy papierem. W przeciwnym razie w trakcie pieczenia biszkopt
opadnie nam przy krawedziach tortownicy, a ciasto urosnie wyzsze na srodku niz na brzegach.

Gotowe, ostudzone ciasto przed wyjeciem z tortownicy oddzielamy nozem od brzegdw formy, odpinamy obrecz
tortownicy i przektadamy biszkopt na kratke do studzenia.

ROLADA BISZKOPTOWA — biszkopt przeznaczony na rolade nie moze by¢ zbyt mocno wypieczony, bo staje sie wowczas
zbyt suchy i trudno go zwing¢ w rolade (peka). Z mojego doswiadczenia wynika, ze blaty na rolade lepiej piec bez
termoobiegu, ktdry bardziej niz grzanie géra/dét wysusza ciasto. Najlepiej piec go na blasze wytozonej uprzednio
papierem do pieczenia.
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Po upieczeniu biszkopt przeznaczony na rolade nalezy od razu wyjgc z piekarnika, utozy¢ spodnig warstwa do goéry (papier
na ktorym piekt sie biszkopt powinien znalez¢ sie na gérze) na wilgotnej Inianej sciereczce, odklei¢ od ciasta papier, na
ktorym biszkopt sie piekt, a nastepnie razem z wilgotng Sciereczka biszkopt mocno zwing¢ w rolade. Odtozy¢ na 15-20
minut. Po uptywie tego czasu rozwingc rolade, odtozy¢ sciereczke, a ciasto przetozyé¢ na arkusz papieru do pieczenia.
Wytozy¢ na biszkopt nadzienie, pozostawiajgc okoto 2 cm od krawedzi ciasta bez nadzienie (inaczej moze wyptywac z
ciasta), rolade ponownie mocno zwing¢, owijajac jg na zewnatrz dodatkowo papierem do pieczenia. Po okoto 30
minutach ciasto jest gotowe, rolada zachowa juz swdj ksztatt. Przepis na rolade biszkoptowa znajdziecie np. tutaj
(http://www.slodkiefantazje.pl/przepisy/3102/walentynkowa-rolada-z-biala-czekolada) lub tutaj
(http://www.slodkiefantazje.pl/przepisy/3470/rolada-biszkoptowa-z-musem-jablkowym).

Sktadniki
Biszkopt:
lloé¢ Sktadnik
6 jajek
% szklanki cukru
1 szklanka maki pszennej tortowej*
% szklanki maki ziemniaczanej

Sposdb przygotowania

Biszkopt:

Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywna piane. Pod koniec ubijania, gdy piana jest juz sztywna, stopniowo (po 1-2 tyzki)
dodawac cukier, caty czas ubijajgc do wyczerpania cukru (ubita piana powinna by¢ sztywna i ISnigca). Nastepnie dodawac
kolejno zdttka, po kazdym ubijajgc okoto 30 sekund.

Maki wymieszaé, przesiac¢ do puszystej masy jajeczne (ja przesiewam po Sciance miski), delikatnie wmiesza¢ do ciasta
drewniang tyzka.

Dno tortownicy o $rednicy 21-22 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Bokdw tortownicy niczym nie wykfadac i nie
smarowac. Do formy wlaé ciasto. Piec w temperaturze 160 - 1702C okoto 40 minut (do suchego patyczka).

Biszkopt pozostawi¢ w uchylonym piekarniku do ostygniecia. Catkowicie wystudzi¢. Wyja¢ z formy (boki biszkoptu
oddziela¢ nozykiem od formy dopiero jak biszkopt bedzie wystudzony). Biszkopt podzieli¢ ostrym nozem na 3-4 blaty.

Smacznego :)

*w biszkopcie ciemnym dajemy 3/4 szklanki maki pszennej i 1/3 szklanki kakao, make ziemniaczang juz pomijamy
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