JAGLANY BISZKOPT KAKAOWY
(BEZ GLUTENU)

forma 24x24cm lub tortownica o $r. 24-26cm

Skladniki:

Skiadniki:

- 6 $rednich jajek

- 180g ksylitolu zmielonego na puder

- 100g maki jaglanej

- 40g (2 tyzki) maki ziemniaczanej

- 50g (2 czubate tyzki) naturalnego kakao

Przygotowanie:

Oddzielamy biatka od zéttek. W miseczce mieszamy ze soba obie maki i kakao. W osobnej, wiekszej
misce biatka ubijamy na sztywng piane ze szczypta soli, dodajgc pod koniec partiami cukier puder.
Zmniejszamy obroty miksera i dodajemy po jednym zo6ttku, caty czas miksujgc. Na koniec dodajemy
make z kakao i cato$¢ delikatnie mieszamy (niektorzy robig to silikonowa szpatutka, ja najpierw catos¢
mieszam dostownie 2-3 razy szpatutka Zeby zmieszac sypkie sktadniki w mase jajeczna, a potem bardzo
kréotko miksuje cato$¢ na niskich obrotach zeby nie byto grudek).

Gotowa mase przektadamy do blaszki wytozonej od spodu papierem do pieczenia i cienko
posmarowanej ttuszczem po bokach. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 170°C (termoobieg), po
czym od razu zmniejszamy temperature do 160°C i pieczemy biszkopt 40min. Po upieczeniu goracy
biszkopt od razu wyciggamy z piekarnika i “upuszczamy” go na blat lub podtoge z ok. 30-40cm
(zapobiega to péZniejszemu opadnieciu biszkopta).

Biszkopt odstawiamy do catkowitego ostudzenia, po tym czasie wyciaggamy go z formy i przekrawamy.

Jesli chcecie przygotowac tradycyjna (jasng) wersje biszkoptu to wystarczy cato$¢ kakao zastapi¢ maka.

Uwaga! Biszkopty bezglutenowe sg nieco bardziej kruche, dlatego jesli je przekroicie i bedziecie chcieli
jeden blat odtozy¢ na bok rébcie to ostroznie, wktadajac dionie pod caty blat a nie tapiac jedynie za
brzegi!



