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Sktadniki:

* Biszkopt:

*7 jaj

* 1 szklanka cukru

* 1,5 szklanki maki pszennej tortowej
* 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* papier do pieczenia

*

* Masa:

* 3 jajka

* 3 czubate tyzki maki ziemniaczanej
* 2 duze cytryny

* 3/4 szklanki cukru

* 7 dag masta prawdziwego

*0,5 | wody

* 0,5 | stoik gestego musu jabtkowego(ja miatam wtasny z papieréwek)
*

* 125 ml wody

* 3 tyzeczki cukru

*sok z 1/2 cytryny

*

* Lukier:

* 1 szklanka cukru pudru

* kilka tyzek soku z cytryny

* 2 tyzki gorgcej wody

Biszkopt najlepiej upiec dzieh wczesniej.Biatka jaj ubijamy ze szczypta soli na sztywng
piane.Stopniowo bardzo matymi ilosciami dodajemy cukier, caty czas miksujac.Kolejno dodajemy
takze po 1 zéttku.Na koniec wsypujemy (takze matymi ilosciami) make przesiang z proszkiem do
pieczenia.Blache 25*36cm wyktadamy papierem do pieczenia wlewamy ciasto.Pieczemy w 160
stopniach przez ok.30-40 minut.Studzimy.Przekrawamy wzdtuz na 2 blaty (najlepiej nastepnego
dnia).

Z 2 cytryn wyciskamy sok.3 jajka roztrzepujemy widelcem ,dodajemy make ziemniaczang i
tagczymy na jednolitg mase.

Wode zagotowujemy z cukrem i mastem,wlewamy sok.Dodajemy mus jabtkowy,mieszamy i
zagotowujemy ponownie.

Odstawiamy z gazu i energicznie mieszajac wlewamy jajka z maka ziemniaczana.Zagotowujemy i
przez ok.1 minute gotujemy (jak kisiel), caty czas mieszajac.

Mieszamy sktadniki ponczu i potowa nasgczamy dolny blat biszkopta. Lekko przestudzong mase
jabtkowo-cytrynowa rozsmarowujemy na ciescie,przykrywamy drugim blatem ,ktéry nasaczamy
pozostatym ponczem.

Lukier: Do cukru pudru wlewamy sok z cytryny i ucieramy dolewajgc gorgcg wode az stanie sie
gtadki i da sie rozsmarowad.Smarujemy ciasto i dekorujemy .Ja uzytam krokantu orzechowego i
posypki czekoladowej.Odstawiamy cisto najlepiej na noc do lodéwki.



