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Ciasto z kremem - brzdac

Autor: najlepszewkuchni.pl

Brzdac to ciasto z kremem, popularne gtéwnie w Wielkopolsce. Przepis jest
bardzo tatwy w wykonaniu, dlatego koniecznie go wyprobu;.

Przygotowanie

Krok 1
Nastaw piekarnik na 200 stopni C. Biatka oddziel od z6ttek. Biatka ubij z
cukrem. Stopniowo dodawaj z6ttka, make i wode, caty czas miksujac.

Krok 2
Blaszke do pieczenia wytdz papierem. Przetdz ciasto i wysmaruj, wyréwnujgc
wierzch. Wstaw do piekarnika na 20 min.

Krok 3
Zelatyne zalej odrobing wrzacej wody i poczekaj, az napecznieje.

Krok 4
mietanke taciatg ubij z cukrem biatym i cukrem wanilinowym. Dodaj kakao i
mieszaj. Wlej przestudzona zelatyne i mieszaj.

Krok 5

Biszkopt podziel na dwie czesci. Jedng czes¢ podziel jeszcze raz na dwie
czesci (tak, aby jedna byta ciensza). Cienszg czes¢ utéz w formie. Wysmaruj
kremem. Nastepnie przykryj wiekszg czescig biszkoptu. Réwniez na wierzchu
rozsmaruj krem. Znéw utdz biszkopt oraz na nim rozsmaruj krem. Nozem
mozesz zrobi¢ wzorek - fale - oryginalng dla brzdgca. Wstaw do lodéwki
najlepiej na catg noc. Przed podaniem posyp ciasto posiekanymi orzechami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser,
OsoOb: 12
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Biszkopt:

- 3 jajka

- 1 szklanka maki ziemniaczanej
- 2/3 szklanki cukru

- 1/4 szklanki wody

Krem:

- 3 tyzki kakao

- 500 g Smietanki taciatej 30%
(schtodzonej)

- 1 tyzeczka cukru wanilinowego
- 1/2 szklanki cukru pudru

- 1 tyzka zelatyny

- 1/3 szklanki wrzgtku

- ulubione orzechy do posypania
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