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SKtADNIKI:

Spdd: Krem:
e 50 g kakao e 250 g chudego twarogu
e 4jajka e 120 g mascarpone
e 100 ml goragcej wody e 40 gerytrolu

e 100 ml oleju ryzowego
e 100 g erytrolu
e 80 g maki owsianej FORMA: 40 x 24 cm

e 1tyzeczka aromatu waniliowego

SPOSOB WYKONANIA:

W pierwszej kolejnosci przygotowujemy biszkopt na ciasto.
Kakao zalewamy gorgcg wodg i mieszamy doktadnie, aby nie powstaty grudki.
Nastepnie odktadamy do wystygniecia.
Po tym czasie dodajemy jajka i olej i tagczymy je z kakao.
Mieszamy make z erytrolem oraz dodatkiem aromatu, nastepnie dodajemy
mieszanke z kakao.
6. Przelewamy do formy i pieczemy w temperaturze 180°C przez
ok. 25 minut.
7. Nastepnie studzimy.
8. W miedzyczasie przygotowujemy krem — blendujemy ze sobg twardg,
mascarpone i erytol.
9. Ostudzony biszkopt kroimy réwnolegle na 2 réwne czesci.
10.Miedzy tymi czesciami umieszczamy grubg
warstwe kremu.
11.0dstawiamy do lodéwki na 2 godziny.
12. SMACZNEGO!
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