Doradca

smaku
Karmelowe ciasto
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
jajko 6 sztuk
maka pszenna 1 szklanka
maka ziemniaczana 1/2 szklanki
cukier 1 szklanka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
mleko skondensowane 1 puszka
masto roslinne 1 kostka

herbatniki

2 duze opakowania

masto roslinne 1/2 kostki
cukier 4 tyzki
kakao 4 tyzki
herbata 1 szklanka
wodka 1 kieliszek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6ttka nalezy oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na sztywnga piane. Zéttka utrze¢ z cukrem na puszysta mase,

nastepnie doda¢ obie maki i proszek do pieczenia, wymiesza¢. Dodawac po tyzce piany z biatek i miesza¢ delikatnie
do uzyskania jednolitej masy. Mase przela¢ do wytozonej pergaminem, duzej, prostokatnej blaszki i piec przez okoto
35 minut w temp. 180 stopni. Ciasto ostudzi¢. Mleko skondensowane stodzone wiozy¢ do garnka i zala¢ wodg tak,
aby cafa puszka byta zakryta. Gotowac przez okoto 2,5 godziny. Nastepnie wystudzi¢. Miekkie masto zmiksowa¢ na
puszystag mase i ciggle miksujac dodawac porcjami ugotowane mleko skondensowane. Mase wytozy¢ na biszkopt.
Na masie uktada¢ herbatniki namaczane w herbacie wymieszanej z wodka.

Z 1/2 kostki masta, cukru i kakao przygotowac polewe. Polewa pola¢ herbatniki utozone na masie. Odstawi¢ do
zastygniecia.






