MORZE CZARNE

Sktadniki:
Biszkopt kakaowy
e 5jajek
e 3/4 szklanki cukru
e 2/3 szklanki maki pszennej
e 1/3 szklanki kakao
e 1tyzeczka proszku do pieczenia

e szczypta soli

Nasgaczenie biszkoptu

e 1/2 szklanki mocnej kawy lub herbaty lub alkoholu

Fruzelina malinowa

ok 1/2 kg malin $wiezych lub mrozonych

1/2 szklanki wody

1/2 szklanki cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczane;j
Krem czekoladowy
e 250g serka mascarpone
e 250ml Smietanki kremodwki 36%
e 150g kremu czekoladowego typu Nutella

e 100g gorzkiej czekolady

Masa Smietankowa
e 400ml Smietanki kremowki 36%
e 1 bezbarwna galaretka

e 3/4 szklanki gorgcej wody

e 4 biatka
e szczypta soli

e 170g cukru



POTRZEBNE BEDA: MISKA, ROBOT KUCHENNY, BLACHA DO PIECZENIA, GARNEK, FARTUCH OCHRONNY

Wykonanie:

Ciasto:

1. Biatka jaj ubijamy ze szczyptg soli na sztywng piane.

2. Do ubitej piany dodajemy stopniowo cukier, caty czas miksujac, az cukier sie rozpusci.

3. Nastepnie dodajemy po jednym zd6ttku, miksujemy.

4. Wsypujemy przesiang make z kakao oraz proszkiem do pieczenia i catos¢ mieszamy tyzkg — do
momentu potgczenia sie sktadnikdw

5. Gotowe ciasto przektadamy do foremki (blaszka ma wymiary 26x26 cm)

6. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 170’C i pieczemy przez okoto 35 minut — do suchego
patyczka.

7. Biszkopt studzimy i przekrawamy na dwa blaty.

8. Biszkopty nasgczamy kawg, herbatg lub alkoholem.

Fruzelina:
e Maliny przektadamy do garnuszka, dodajemy wode i cukier. Catos¢ zagotowujemy.
e Make ziemniaczang mieszamy z niewielkg ilo$cig zimnej wody i wlewamy do garnuszka z gorgcymi
malinami.
e Mieszamy do zgestnienia i odstawiamy do przestudzenia.
Krem czekoladowy:
1. Czekolade tamiemy na kawatki.
2. Przektadamy do matego garnuszka, dodajemy kilka tyzek $mietanki i podgrzewamy, az czekolada
catkowicie sie rozpusci.
3. Smietanke ubijamy na sztywno, dodajemy serek mascarpone oraz krem czekoladowy (Nutella lub
podobny) i mieszamy.
4. Nastepnie wlewamy cienkim strumieniem cieptg czekolade i wszystko razem miksujemy na jednolitg
mase.
Zaczynamy sktadanie ciasta:
1. Pierwszy nasgczony biszkopt uktadamy w foremce do pieczenia i wyktadamy na niego krem
czekoladowy.
2. Cato$é przykrywamy drugim blatem ciasta.
3. Na wierzchu rozsmarowujemy fruzeline malinowa. Cato$¢ wktadamy do loddwki.
Krem $mietankowy:
1. Galaretke rozpuszczamy w 3/4 szklanki gorgcej wody i studzimy.

2. Schtodzong $mietanke ubijamy na sztywno.



Nastepnie ciggle miksujgc dodajemy cienkim strumieniem zimng galaretke.
Krem smietankowy wyktadamy réwnomiernie na fruzelinie malinowe;j.

Ciasto ponownie umieszczamy w lodéwce.

Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywng piane.

Nastepnie dalej miksujgc stopniowo dodajemy cukier.

Ubijamy do momentu, az piana bedzie gesta i I$nigca.

Gotowa beze przektadamy na wytozong papierem blaszke na taki wymiar jaki mamy rozmiar blaszki
do ciasta.

Nagrzewamy piekarnik do 180’C i pieczemy beze przez 5 minut. Nastepnie zmniejszamy temperature
do 120°C i pieczemy beze przez kolejne 60 minut.

Wytgczamy piekarnik i pozostawiamy w nim beze na nastepne 60 minut. W tym czasie nie wolno
otwierad piekarnika.

Beze wyjmujemy z piekarnika, usuwamy papier ze spodu i uktadamy beze na kremie $mietankowym

lekko dociskajac.

Ciasto wkitadamy do lodéwki na cata noc aby masy stezaty.
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