Metrowiec z owocami

SKEADNIKI

Biszkopty

maka tortowa
cukier puder
olej

jajko

proszek do pieczenia
Soda oczyszczona Prymat
kakao

masa

budyn waniliowy
mleko

cukier waniliowy
masto

cukier

maliny Swieze
Polewa:
margaryna
mleko

cukier puder
mleko w proszku
kakao

Dodatek na wierzch

Doradca
smaku

MIENTA

— CZAS

' PRZYGOTOWANIA
30 MIN

32 dag

32 dag

10 tyzka

5 szt

1 tyzeczka
1/4 tyzeczka

1 tyzek

1 opakowania
0,51

2 opakowania
1 kostka

0,5 szklanka

1 szklanka

1259

4 tyzka
4 tyzka
4 tyzka

2 tyzka

©

ILOSC
PORCJI
5+



jagody

czerwona porzeczka

woda zimna 10 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Na poczatek przygotowujemy biszkopty. Bedg nam potrzebne 2 kekséwki takiego
samego rozmiaru (oczywiscie mozna piec je na 2 razy ).

Ucieramy z6ttka z cukrem i do tego na przemian dodajemy po tyzce oleju, wody i maki
i tak w kétko do wyczerpania tych sktadnikéw.

Nastepnie ubijamy biatka jajek i dodajemy do masy. Dzielimy jg na 2 czesci i do jednej
dodajemy tyzke kakao. Delikatnie mieszamy.

Przektadamy obie masy do wysmarowanych ttuszczem kekséwek i pieczemy okoto 40

minut( oczywiscie wszystko zalezy od piekarnika ale pieczemy do "suchego
patyczka")

Przygotowujemy mase.

Robimy budyn w 0,5 | mleka, dodajemy pét szklanki cukru i cukry waniliowe.
Gdy catos¢ wystygnie miksujemy z kostka masta.

Dodajemy maliny i mieszamy.

Gotowe i wystudzone biszkopty kroimy w 1,5 cm plastry i przektadamy masg ( na
przemian raz biszkopt jasny, raz ciemny).

Przygotowujemy polewe.

W garnuszku rozpuszczamy p6t kostki margaryny i dodajemy do niej 4 tyzki mleka, 4
tyzki cukru pudru i 2 tyzki kakao.

Doktadnie mieszamy doprowadzajac do rozpuszczenia wszystkich sktadnikdéw.

Na koniec zdejmujemy z ognia i dodajemy mleko w proszku, mieszajgc tak aby nie
byto grudek.

Pokrywamy polewa cate ciasto i wktadamy do lodéwki na pét godziny.

Nastepnie na wierzchu uktadamy jagody i maliny i wktadamy do lodéwki na kolejne 30
minut.

Po zastygnieciu polewy ciasto jest gotowe.

Pamietajmy o krojeniu go na skos.

Smacznego :)



