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SKEADNIKI

masto

cukier puder

jajko

cukier wanilinowy
maka tortowa
proszek do pieczenia
mleko

kakao

jabtka

masto

budyn smietankowy
mleko

cukier puder
czekolada gorzka
mleko

margaryna

Butka tarta klasyczna Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

250 gram
180 gram

5 sztuka

3 tyzeczka
350 gram

2 1/2 tyzeczka
60 mililitr

2 tyzka

3 sztuka

200 gram

1 opakowanie
400 mililitr

6 tyzka

50 gram
3tyzka

1 tyzeczka

1 tyzka



Ciasto: Masto w temperaturze pokojowej utrze¢ na puszysta mase razem z cukrem pudrem i
cukrem waniliowym.

Caty czas ucierajgc dodawad po jednym jajku. Kiedy jajka potacza sie z mastem dodawac po tyzce
maki wymieszanej z proszkiem do pieczenia. Pod koniec doda¢ mleko i chwile miksowaé. Potowe
ciasta wylac na blaszke (28x24 cm) wysmarowang mastem i wysypang butka. Do drugiej czesci
doda¢ kakao i zmiksowaé. Ciemne ciasto roztozy¢ réwnomierniej na jasnym. Na wierzch ciemnego
ciasta poukfadac jabtka (obrane, pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w kostke). Delikatnie
docisng¢. Ciasto wstawic¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika i piec okoto 45 minut do suchego
patyczka.

Przygotowanie kremu: Budyh ugotowad wedtug przepisu na opakowaniu z uzyciem 400 ml mleka.
Wystudzi¢. Masto utrze¢ z cukrem na puszysta mase. Dodawad po tyzce budyniu i ucieraé. Mase
wytozy¢ na ciescie.

Polewa: Czekolade z dodatkiem mleka lub kremdwki rozpusci¢ w kapieli wodnej. Gotowa
przestudzong polewg pola¢ ciasto. Schtodzi¢ w lodéwce przynajmniej przez 2 godziny.



