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CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sktadniki:

Biszkopt jasny:

5 jaj

3/4 szklanki cukru

3/4 szklanki maki

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
Biszkopt ciemny:

4 jaja

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki maki

2 tyzki kakao

tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Biatka ubi¢ z cukrem, stopniowo dodawac po jednym zéttku. Doda¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia (w przypadku
biszkoptu ciemnego wymieszana réwniez z kakao). Upiec w temperaturze 180 stopni okoto 30 minut. W upieczonym i przestudzonym
ciemnym biszkopcie wyciag¢ kétka od wiekszego kieliszka.

Masa budyniowa:

1 litr mleka

4 budynie waniliowe lub $mietankowe
1 tyzka kakao

2 kostki ttuszczu (masto + margaryna)
1/2 szklanki cukru

Wykonanie:
Z mleka, cukru i budyniu ugotowac budyn i odstawi¢ do przestudzenia. Masto i margaryne utrze¢, dodawac po jednej tyzce
przestudzonego budyniu. Mase podzieli¢ na potowe, do jednej czesci dodac kakao.

Masa serowa:

50 dag serkdw homogenizowanych
2 galaretki czerwone

1 puszka brzoskwin

Wykonanie:
Galaretke rozpusci¢ w 1 i 1/2 szklanki goracej wody, odstawi¢ do wystudzenia. Kiedy galaretka zacznie teze¢, potaczy¢ z serkami.

taczenie ciasta:
Biszkopt jasny - masa ciemna - biszkopt ciemny z wycietymi kétkami - do otworéw wktadami pokrojone brzoskwinie - masa serowa -
wykrojone kétka - masa jasna - przybranie- polewa.



