RAFFAELLO

Przepis dodany przez uzytkownika monial

pycha

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- BISZKOPT -

- jajka - 5 szt.

- maka - 1 szkl.

maka ziemniaczana - 1 tyzka(i)
olej - 2 1/2 tyzka(i)

ocet - 1 1/2 tyzka(i)

cukier - 1 szkl.
cukier wanilowy - 1 szt.
MASA -

biata czekolada - 2 op.
zelatyna - 2 tyzka(i)
widrka kokosowe - 1 op.

Etapy przyrzadzania:
1. BISZKOPT:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodawac stopniowo zoéttka, olej i ocet, wszystko miksowac i na
koniec doda¢ make z proszkiem do pieczenia. Delikatnie mieszac

2. MASA: Zelatyne namoczy¢ w 3 tyzkach mleka zimnego. Reszte zagotowac i dodac
czekolade w kawatkach i zelatyne, miesza¢ do rozpuszczenia czekolady. Wystudzi€ i
schtodzi¢ w lodowce. Wsypac &#8222;3niezki&#8221; i miksowac¢ 10-15 minut. Dodac
wiorki i miksowac jeszcze 5 minut. Mase wytozy¢ na biszkopt i wyréwnac.

3. Schtodzi¢ w lodéwce. Mozna gére posypac widrkami lub zetrzec biatg czekolade na tarce

0 grubych oczkach

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka(i)

&quot;sniezka&quot; - 3 mozna wiecej op.
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