Placek z wisniami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4827 razy.

Jak nachodzi mnie taka che¢ na placek z wisniami, to (nie, nie siadam cichutko w kaciku i nie czekam, az mi
przejdzie ;-)) robie taki oto placek z wisniami i bitg $mietang, podobny nieco do tortu szwarcwaldzkiego, ale
duzo prostszy:

Ciasto:

5 jajek,

6 tyzek maki,

pot tabliczki gorzkiej czekolady (lub 4 tyzki ciemnego kakao, ale wtedy tylko 4 tyzki maki),
paczuszka cukru waniliowego,

5-6 tyzek cukru (do smaku, niektorzy wolg bardziej stodko).

Nadzienie:
1/2 kg wisni,
cukier,

2 szklanki kreméwki (mozna tez ubié 2 paczki Siezki wg przepisu na opakowaniu, wtedy potrzeba okoto 1.5
szklanki mleka),

cukier waniliowy.

Aha, jeszcze paczuszka zelatyny.

Zaczynamy od umycia i wypestkowania wisni, ale jak nie mamy czasu na drylowanie, to mozna tez zostawi¢
pestki, koniecznie uprzedzajac o tym przed jedzeniem :-) Zasypujemy wisnie cukrem, i odstawiamy - niech
puszczg sok. Zelatyne zalewamy zimng wodg. Ciasto robimy jak biszkopt, tzn. najpierw ucieramy zo6ttka z
cukrem, potem dosypujemy make i kakao lub utartg czekolade, ubijamy na sztywno piane z biatek, po czym
wszystko delikatnie mieszamy, wylewamy na prostokatng blache, posmarowang mastem i wysypang tartg butka.
Pieczemy okoto 15 minut w Srednio nagrzanym piekarniku (180st.C). Gdy juz ciasto jest upieczone,

zostawiamy do ostudzenia. Powinno mie¢ owo ciasto okoto 2 cm grubosci, czasem wyrasta bardziej, to

zalezy od tego, jak dobrze sig utarto biszkopt. Ubijamy $mietang z cukrem waniliowym (lub przyrzadzamy
diezke). Zelatyne rozpuszczamy podgrzewajac. Jezeli wisnie puscity zbyt mato soku, mozna dola¢ jakies po6t szklanki
wody i chwilke je pogotowac . Gdy sok jest za kwasny, dostodzi¢ wg wtasnego uznania. Dodajemy Zelatyne i
odstawiamy w chtodne miejsce. | teraz finat: na ciescie rozsmarowujemy rowng warstwa bitg $mietane. Mozna
wczesniej ciasto nakropi¢ sokiem wisniowym, mozna wisnidwka, ale mozna tez i bez nakrapiania. Gdy galaretka
z wisniami zaczyna zastygac¢ , rozktadamy jg rownomiernie na warstwie bitej Smietany, wstawiamy do lodéwki,
czekamy az zastygnie, wyjmujemy, kroimy w kwadraty i jemy.

Smacznego! :-)

From: Aneta Baran <baran@chocolate.cern.ch>

to ciasto smakuje wysmienicie jest proste w wykonaniu (zalezy dla kogo hahahaha)no co bede sie rozpisywac po prostu pychal!
Nadestat(a):ania z chicago <wiklanska@yahoo.com> 2006-07-07 06:07:56
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