Doradca

smaku
Smietanowiec
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

jajko 3 sztuki
cukier 15 dag
cukier waniliowy 1 tyzka
maka pszenna 10 dag
maka ziemniaczana 10 dag
kremoéwka 1/2 litra
krem do tortéw $mietankowy 1 opakowanie
mleko 200 ml
twardg 1/2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6ttka nalezy oddzieli¢ od biatek i utrze¢ je z trzema tyzkami wrzatku, cukrem biatym i cukrem
waniliowym na puszysta mase. Biatka jaj ubi¢ na sztywna piane. Make pszenna zas potaczyc z
maka ziemniaczang i proszkiem do pieczenia, wymieszad. Przesia¢ do masy z z6ttek i ostroznie
wymieszaé. Na koniec dodawac porcjami piane z biatek i wymiesza¢ delikatnie( recznie, nie
mikserem). Ciasto przetozy¢ do wytozonej pergaminem blachy i piec przez okoto 25- 30 minut w
temperaturze 180 stopni. Smietane kreméwke nalezy ubi¢ na sztywno. Krem w proszku
rozprowadzi¢ mlekiem i ubi¢ wg wskazéwek podanych na opakowaniu. Do kremu doda¢ zmielony
dwukrotnie twardg i wymiesza¢ na gtadka, jednolita mase. Na koniec doda¢ ubitg na sztywno
$mietane. Biszkopt nalezy przekroi¢ na trzy czesci- blaty. Kazdy z nich przetozy¢ masa
$mietanowo- twarogowa. Wierzch i boki posmarowa¢ kremem i posypac okruszkami z ciasta
biszkoptowego.



