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Ciasto miodowe: wszystkie sktadniki ciasta miodowego taczymy ze sobg i zagniatamy gtadkie
ciasto. Ciasto dzielimy na dwie czesci. Kazda czes$¢ ciasta rozwatkowujemy i przektadamy do
wytozonych papierem do pieczenia blaszek. Oba ciasta pieczemy 15 minut w temp. 180*C. Masa
budyniowa: szklanke mleka taczymy z obydwoma rodzajami mak, doktadnie mieszamy, aby nie
powstaty grudki. Pozostate mleko zagotowujemy z cukrem oraz z cukrem waniliowym. Na gotujace
sie mleko wlewamy przygotowang zawiesine z mleka i maki, mieszamy, az do momentu
zagotowania. Chwile gotujemy na wolnym ogniu, az masa zacznie gestnie¢. Odstawiamy do
wystudzenia. Nastepnie miekka margaryne ucieramy na puch, dodajemy po tyzce ostudzony
budyn, miksujemy na gtadki krem. Przetozenie ciasta: na jeden blat ciasta miodowego wyktadamy
cze$¢ masy budyniowej, na masie uktadamy biszkopty, smarujemy znowu czescig masy. Na mase
uktadamy drugi ptat ciasta miodowego, delikatnie dociskamy. Ciasto miodowe smarujemy resztg
masy budyniowej. Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, smarujemy nig ciasto. Widelcem
mieszamy delikatnie czekolade oraz mase, aby powstata na cieScie mozaika.



