m BISZKOPT SZPINAKOWY

jaja 4 sztuki
cukier drobny %4 szklanki
szpinak 200 g
olej 2 szklanki
maka pszenna 2509
maka ziemniaczana 209
proszek do pieczenia 2 tyzeczki

m  WKEAD OWOCOWY
Vortumnus Nadzienie morela z rokitnikiem

Premium 50% owocoéw 1000 g
zelatyna 159
woda 100 g
®  KREM SMIETANOWY
czekolada biata 200 g
Smietana 36% 600 g
zelatyna 159
woda 100 g

Szpinak zmiksowa¢ blenderem na gtadkg mase.
Cate jajka ubi¢ z cukrem na puszystg mase. Dodac
olej i chwile miksowac¢. Nastepnie doda¢ szpinak
i zmiksowac do potgczenia sktadnikow. Do powsta-
tej masy doda¢ obie magki wraz z proszkiem do
pieczenia i delikatnie wymiesza¢ szpatutkg cukierni-
czg. Przela¢ biszkopt do blaszki. Piec w temperatu-
rze 180°C przez 30-45 minut. Po ostudzeniu $cigé
gorng warstwe i pokruszyc.

Do 15 g zelatyny doda¢ 100 g wody, wymieszac
i odstawi¢. Nastepnie podgrza¢ do temperatury
50°C, doda¢ do Vortumnus Nadzienie morela
z rokitnikiem Premium 50% owocoéw i wymieszac.

Namoczy¢ zelatyne na krem $mietanowy. 300 g
Smietanki podgrza¢ do 80°C, doda¢ biatg czekola-
de i zelatyne. Wymieszac. Schtodzi¢ do temperatury
pokojowej, dodac¢ pozostatg Smietanke i ubic.
Wypieczony biszkopt przetozy¢ do formy cukierni-
czej. Na ciasto wytozy¢ przygotowany wktad owo-
cowy. Chtodzi¢ 1 godzine. Po tym czasie wytozy¢
rowng warstwe kremu $mietanowego i wygtadzic.
Wierzch posypa¢ warstwag okruchéw szpinakowe-
go. Chtodzi¢ 2 godziny.

receptura na blache 28 x 22 cm



