Red Velvet Cake

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Red Velvet kusit od momentu kiedy zobaczytam go
na jednym z blogow. Piekna czerwien w potaczeniu
z bielg kremu serowego tworzy udany duet. Ciasto
idealnie pasuje na Walentynki :)

Czas przygotowania: 120 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Maka pszenna - 2,5 szkl.

- Soda - 1 tyzeczka(i)

- SOl - 1 tyzeczka(i)

- Maslanka lub kefir - 1,5 szkl.

- Ocet winny - 1 tyzka(i)

- Olej - 3/4 szkl.

- Jajka - 2 szt.

- Ekstrakt z wanilii - 1 tyzeczka(i)

- Barwnik spozywczy w proszku - 1,5 tyzeczka(i)
- KREM -

- Serek $mietankowy naturalny - 500 g
- Ekstrakt z wanilii - 1 tyzeczka(i)

- Cukier puder - 1 szkl.

- Masto (miekkie) - 0,5 kostka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Do miski przesiac’ wszystkie sktadniki suche z wyjatkiem sody. W drugiej misce lekko
roztrzepac jajka dodawacl kolejno pozostate ptynne sktadniki pomijajac ocet. Powoli
wsypywac skfadniki z pierwszej miski do jajek mieszajac widelcem lub mikserem na
niskich obrotach, tylko do tadnego potgczenia sie sktadnikow, nie diuzej.

2_ Do osobnego naczynia wlewamy ocet i wsypujemy sode. Zamieszac¢ i wla¢ miksture do
ciasta.

3_ Ciasto rozla¢ do 2. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 st. i piec 30 min. do tzw.
suchego patyczka. i
Po upieczeniu ciasto ostudzié. Scigé troche wierzchniej warstwy i pokruszy¢. Okruszki
wymieszac z tyzka cukru pudru i uprazy¢ na rozgrzanej patelni (ok.3 min).

4. W misce miksujemy masto do biatosci, zmniejszajac obroty
dodajemy serek, cukier puder i wanilie. Powstatym kremem
przektadamy ciasto, smarujemy boki i wierzch. Catos¢
obsypujemy uprazonymi okruszkami.

Uwagi:

Przepis zaczerpniety z bloga Chocolatecr.blogspot.com, nieco zmodyfikowany. *** Wszystkie
sktadniki muszgq mie¢ temp. pokojowg. *** Ciasto jest dos¢ stodkie, zalecam mniejszq ilos¢
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