Kilimandzaro

SKEADNIKI

biszkopt ciemny
jabtka

galaretka cytrynowa
masto

mleko

cukier

z6ttko jajek

maka pszenna
maka ziemniaczana
masto

cukier

Smietana

kakao

masto

Zelatyna wieprzowa Prymat

wiorki kokosowe

morele suszone

Doradca
smaku

ILKA 86

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 szt.

1 kg

2 szt.

1 tyz.
1/2 litra
1/2 szkl.
2 szt.

2 tyz.
1tyz.
250 ¢

4 tyz.

2 tyz.
3tyz.
60 g

1 tyzecz.
1 tyz.

1 gars¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

©

ILOSC
PORCJI
5+



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Masa jabtkowa: Jabtka obra¢, zetrzed na tarce o grubych oczkach, masto roztopi¢,
dodac jabtka, chwile smazy¢, doda¢ suche galaretki, wymieszac i jeszcze chwile
smazy¢, na koniec ostudzic.

Masa budyniowa: Odla¢ szklanke mleka, doda¢ make i 2 zéttka rozmiesza¢ doktadnie,
zeby nie byto krupek. Pozostate mleko zagotowac z cukrem. Na gotujgce sie mleko
wla¢ zawartos¢ szklanki, miesza¢ na matym ogniu, az powstanie budyn, ostudzic.
Masto lub margaryne utrze¢, dodawacd przestudzony budyn, doktadnie miksowaé, zeby
krem byt gtadki i puszysty.

Polewa czekoladowa: Zelatyne zala¢ niewielkg iloécig zimnej wody. Reszte sktadnikéw
zagotowad. Gdy zelatyna napecznieje podgrzac ja w tej wodzie do catkowitego
rozpuszczenia (mozna w mikrofaléwce na sredniej mocy - dostownie chwilke) i doda¢
do reszty masy i doktadnie wymieszad.

Przetozenie ciasta: Ciasto ciemne - masa jabtkowa - masa budyniowa - ciasto ciemne -
polewa czekoladowa - wierzch ozdobi¢ widrkami kokosowymi i pokrojonymi w
kosteczke morelami. Wstawi¢ do loddwki.



