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Biszkopt:

e 6 jajek

e szczypta soli

e 3/4 szklanki mgki tortowej

e 3/4 szklanki cukru

e 2 tyzki kakao

e 1 budyn czekoladowy bez cukru

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Poncz na spod:

e 3 tyzki soku z cytryny

e 8 tyzek zimnej przegotowanej wody
e cukier do smaku

e 5 tyzek dzemu wisniowego



Dodatkowo:

e 7-8 Srednich bananéw
e SOk z 1 cytryny
e 3 opakowania galaretki cytrynowej

Masa straciatella:

e 500 ml kreméwki

e 2 tyzki cukru pudru

e 50 g posypki czekoladowej
e 2 Smietan fix

Poncz na wierzchni blat:

e 3 tyzki soku z cytryny
e 8 tyzek zimnej przegotowanej wody
e cukier do smaku

Masa mascarpone:

e 250 g mascarpone
e 150 g kreméwki
e 1 tyzka cukru pudru

Dodatkowo:

e posypka czekoladowa lub tarta czekolada

Biatka oddzieli¢ od zo6ttek. Biatka ubic¢ ze szczypta soli na sztywno, potem dodad cukier i miksowac
okoto 2 minuty na najwyzszych obrotach. Potem dodajemy zéttka i krétko miksujemy na Srednich
obrotach. Nastepnie wsypujemy make przesiang z proszkiem do pieczenia, proszek budyniowy i
kakao. Miksujemy na $rednich obrotach tylko do potaczenia sktadnikéw. Blaszke o wymiarach 25x35
wytozy¢ papierem do pieczenia, przelewamy ciasto i wyréwnujemy powierzchnie. Wstawiamy do
nagrzanego do 180 stopni piekarnika i pieczemy okoto 30 minut, tak do suchego patyczka. Biszkopt
studzimy okoto 20 minut w uchylonym piekarniku, potem wyjmujemy blat. Studzimy i przecinamy na
dwa blaty.

Poncz do spodniego blatu: wode zmieszac z sokiem z cytryny, postodzi¢ wg uznania.

Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia, uktadamy spodni blat biszkoptu i nasaczamy ponczem
cytrynowym. Nastepnie smarujemy dzemem.

W wiekszej miseczce rozpuszczamy galaretki w litrze goracej wody. Wyciskamy sok z jednej cytryny.
Gdy widzimy,ze galaretka zaczyna teze¢, obieramy banany, przecinamy wzdtuz na p6t i uktadamy na
dzemie. Smarujemy sokiem z cytryny - by nie Sciemniaty. Gdy galaretka bedzie juz dos¢ gesta,
przektadamy ja na banany, potem wstawiamy do lodéwki do catkowitego zastygniecia galaretki.

Gdy galaretka zastygnie, wtedy robimy mase straciatella. Kremdéwke ubijamy razem z cukrem i
$Smietan fixem. Dodajemy posypke czekoladowg i dokfadnie mieszamy. Wyktadamy na galaretke.
Przykrywamy wierzchnim biszkoptem. Nasgczamy druga porcja ponczu i wktadamy na okoto godzine
do lodowki.



Po tym czasie serek mascarpone miksujemy razem z kremdéwkg na najwyzszych obrotach, potem
dodajemy cukier puder i krétko miksujemy. Rozprowadzamy na ciescie i posypujemy czekoladowa

posypka.
Chtodzimy w loddéwce.
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