Doradca

smaku
Biszkopt cappuccino.
EWA104
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

jaj 6 sztuk
maki 1 szklanka
cukru pudru 1 szklanka
proszku do pieczenia 1 tyzeczka
octu 2 tyzki
budyniu Smietankowego lub waniliowego 2 sztuki
mleko 2 szklanki
margaryna lub masto 25 dag
bitej Smietany w proszku (takiej do ubijania z mlekiem) 2 torebki
mleka do cappuccina 1 szklanka
Zelatyna wieprzowa Prymat 1,5 tyzki
cappuccino 1 porcja

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ubi¢ biatka na sztywng piane, stopniowo dodawa¢ matymi partiami cukier puder. Caty czas ubijajac
dodawac po 1 z6ttku a na koniec make z proszkiem do pieczenia i ocet. Wszystkie sktadniki (to wazne)
dodajemy stopniowo w matych ilosciach nie przerywajac ubijania i mieszamy zawsze w jedng strone.
Wyla¢ ciasto na duza blache, nattuszczong i posypana butka tartg i piec ok 30 minut w temp. 180
stopni. Po wystygnieciu przekroi¢ wzdtuz na dwie warstwy. Ugotowac 2 budynie w 0,5 | mleka,
ostudzi¢. Margaryne utrze¢ na puch i stopniowo dodawac budyn. Na koniec wrzuci¢ bakalie i
wymieszac. Przetozy¢ masg biszkopt. Zagotowac szklanke mleka i rozpusci¢ w niej cappuccino,
wystudzi¢. Zmiksowac z bitg Smietang w proszku. Doda¢ zelatyne rozpuszczong w 0,5 szklanki goracej
wody i ostudzong. Wtozy¢ na wierzch ciasta, rozsmarowac. Ja udekorowatam wiérkami kokosowymi i
stodkim kakao.






