RED VELVET

CAKE

7 Mokate Cappuccino o smaku Truskawki w Smietance

% 40 min (g& 4h 10 min 6-8 porciji

Sktadniki:

CIASTO

+ 350 g magki pszennej

+ ltyzka przesianego kakao

« 4 tyzki Mokate Cappuccino o smaku Truskawki w Smietance

+ 0,5 tyzeczki soli

« 220 g cukru L 3

+ 200 g maslanki w temperaturze pokojowe;j

+ 100 ml oleju roslinnego MOI(ATE \
- 3jajka Ca{o/auccclfl() ;

+ 3tyzeczki octu winnego sk TRUSKAWKA W SMIETANCE

+ ltyzeczka sody oczyszczonej Degor
+ 0,5 tyzeczki barwnika czerwonego w proszku

lub 20 g barwnika czerwonego w zelu \{
KREM

.

+ 180 g masta w temperaturze pokojowej

+ 15 szklanki cukru pudru

+ 600 g serka Smietankowego typu Philadelphia

+ Swieze truskawki do dekoracji

Przygotowanie:
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Rozgrzac¢ piekarnik do 180°C. Przygotowac 3 tortownice o Srednicy 17 cm i wytozy€ je papierem do pieczenia.

Sktadniki podzieli€ na suche i mokre. W pierwszej misce wymiesza¢ make, cukier, przesiane kakao, sél i 4 tyzki Mokate Cappuccino
o smaku Truskawki w Smietance.

Do drugiej miski wbi¢ jajka i potqczy€ je z olejem oraz maslanka.
Do tak powstatej mieszanki doda¢ suche sktadniki i doktadnie wymieszag, aby pozby€ sie ewentualnych grudek.

W osobnym naczyniu potgczy¢ sode, barwnik spozywczy oraz ocet winny. Mieszanina zacznie sig pienic i zwiekszy objetosc.
Sprawnie przelac jg do ciasta i ponownie wymieszac.

Tak przygotowane ciasto podzielic miedzy 3 tortownice i piec w piekarniku przez okoto 30 minut, do tzw. ,suchego patyczka”.
Po wyjeciu ciasta z piekarnika studzi€ przez godzine, a nastepnie wyjg¢ blaty z tortownic.

Przygotowa¢ krem: masto i cukier utrze€ w misce miksera na puszystg mase. Nastepnie dodac¢ serek Smietankowy i krétko
wymiesza¢ mikserem.

Tak przygotowany krem podzieli€¢ na 3 rowne czesci i przetozy¢ nim blaty wystudzonego ciasta. Krem mozna rozsmarowac
szpatutkq lub wycisng¢ regkawem cukierniczym.

Udekorowac $wiezymi truskawkami i schtodzi¢ w lodéwce przez okoto 2 godziny.

MOKATE | CHWILE PEENE SMAKU



