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Biatka oddzielamy od zéttek. Biatka ubijamy z dodatkiem soli na sztywna piane. Do piany dodajemy
po tyzce cukru a nastepnie z6ttka, ciggle miksujac.

Proszek do pieczenia wymieszac¢ z makg. Dodac do ciasta i delikatnie wymieszac.

Ciasto wyla¢ na duza forme wytozong papierem do pieczenia i piec ok 20min w temp. 180\'C.
Gotowe ciasto jeszcze ciepte potozy¢ na zamoczong Sciereczke i delikatnie Sciagna¢ papier.
Zawing¢ ciasto w rolade i odstawi¢ na ok 20 - 30 min.

Rozwing¢ i posmarowac dzemem truskawkowym, a nastepnie zwina¢ i odstawi¢ do lodédwki na ok
60min.

Po tym czasie rolade kroimy na ok 18 - kawatkdw. Tortownice o Srednicy 24 wyktadamy rolada.
Zaczynamy od uktadania rolady na bokach ( na tzw. stojgco ) oraz na dnie ( na tzw. lezaco ).

0,5 litra mleka gotujemy. Pozostate 0,5 litra mieszamy z budyniami, cukrem oraz maka - wszystkie
sktadniki musza sie catkowicie rozpusci¢. Wliewamy powoli do gotujacego sie mleka i na matym
ogniu gotujemy, caty czas mieszajac, az budyn zgestnieje. Odktadamy, zeby przestygt.

Margaryne miksujemy, dodajemy do niej po tyzce zimnego budyniu. Masa powinna by¢ jednolita
bez grudek.

Potowe masy naktadamy na rolade i uktadamy truskawki pokrojone na ¢wiartki i ponownie
naktadamy pozostatg mase na truskawki. Umieszczamy w lodéwce na ok 15min.

Smietane ubijamy na sztywno, dodajac cukier puder oraz $mietan Fix.
Gotowa naktadamy na mase budyniowg .
Pozostatymi truskawkami dekorujemy wierzch i posypujemy do smaku kakao.

Tort schtadzamy ok 10-12h.
Smacznego !!



