Choco sandwich czyli mieciutkie biszkopty z czekolada

Skladniki
na 10 sztuk

Biszkopty

2 jajka, oddzielnie biatko i zottko (1)

60 g miodu (2) (skrystalizowany, kremowany, najlepiej rzepakowy)

80 g maki orkiszowej typ 700 (lub podobny)

Krem czekoladowy

75 g masta

150 ml mleka krowiego (3) lub roslinnego (4)

75 g miodu (2)

100 g kakao (5)

Wykonanie
1. Biszkopty:

a. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180 st. C (tryb goéra-dot, bez termoobiegu).

b. Biatko wymiesza¢ z miodem i ubi¢ na bardzo puszysta, btyszczaca masg. My
ubijamy ok. 10 minut na najwyzszych obrotach miksera.

c. Doda¢ zottko 1 miksowac chwilg razem. Masa powinna pozosta¢ puszysta.

d. Doda¢ makg i delikatnie wymieszac.
Formowa¢ ciasteczka: mas¢ wlozy¢ do woreczka z odcietym rogiem i
wyciska¢ na blache. Mozna rowniez uzy¢ rekawa cukierniczego. Pozostawic¢
na 5 minut do wyschnigcia.

f. Piec 10-12 minut (do zrumienienia).

2. Krem czekoladowy:

a.

b.

Podgrza¢ masto, mleko i midod do rozpuszczenia, nie przekraczajac
temperatury 40 st. C. Najlepiej w kapieli wodnej lub Thermomixie (5 min, 40
st., obr. 2).

Doda¢ kakao 1 wymiesza¢ na gtadka mase (30 sek, obr. 3; z motylkiem).

3. Biszkopty sktada¢ po dwa, wypetniajac je kremem (tak jak na zdjeciu i filmie). Mozna
uzy¢ rekawa cukierniczego lub woreczka z odcigtym rogiem.

Wskazowki

(1) Jajka: warto zadba¢ o to, by jajko pochodzito z dobrego zrodia (najlepiej od znajome;j
gospodyni, u ktorej kury chodzg sobie "luzem" 1 karmione sg tradycyjnie, a nie gotowa pasza;
jesli jednak nie macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; z6itko
jajka, zgodnie z nazwg, powinno by¢ zoélte, a nie pomaranczowe)



(2) miéd: jesli chcecie mie¢ dobry miod, zadbajcie o to, by byl ze sprawdzonego zrdédta —
najbezpieczniej jest po prostu znaé pszczelarza, dobry midd (z wyjatkiem akacjowego)
krystalizuje si¢ po kilku miesigcach od zebrania (czyli najp6zniej zima)

3) mleko krowie: krowie mleko warto wybra¢ uwaznie; najlepsze bytoby mleko prosto od
krowy, ale jesli nie mozecie go dosta¢, uwazajcie na mleko sklepowe; na pewno odpada
mleko UHT, ktore jest oczyszczone ze wszystkich sktadnikow odzywczych; jednak rowniez
mleko w butelce (pasteryzowane w niskiej temperaturze i mikrofiltrowane) rézni si¢ pod
wzgledem smaku i wartoéci; my polecamy mleko Strzatkowskie — naszym zdaniem
najbardziej zblizone do prawdziwego mleka

(4) mleko ro$linne: niestety, mleko ros§linne kupowane w sklepach nie ma absolutnie nic
wspolnego ze zdrowiem ze wzgledu na liczne dodatki o trudnym do przewidzenia wptywie na
ludzki organizm, a takze to, ze sa sprzedawane w opakowaniach wydzielajacych szkodliwe
substancje (moze te najdrozsze produkty sa lepsze jakosciowo, ale watpi¢, zeby byly
nieszkodliwe); jesli chcecie mie¢ naprawde zdrowe (i smaczne) mleko roslinne, mozna
bardzo tatwo zrobi¢ je samodzielnie — przepis podajemy tutaj

(5) kakao: warto zadba¢ o to by kakao bylo dobrej jakoSci; my zaopatrujemy si¢ w kakao
ekologiczne, ktore smakuje znacznie lepiej i jest bardziej aromatyczne niz kakao najczesciej
dostgpne w sklepach


https://zezdrowiemmidosmaku.com/single-post/2017/10/02/Mleka-ro%C5%9Blinne

