Doradca
smaku

Catkiem inny makowiec :

BABCIAGRAMOLKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

1 tyzeczka proszku do pieczenia,2 ptaskie tyzki kakao

Masa makowa :,1 puszka gotowej masy makowej z bakaliami ,1 kostka
masta

2 budynie smietankowe,1 szklanka bakalii

Do nasaczenia ciasta :,1/3 szklanki wrzatku,3 tyzeczki kawy
rozpuszczalnej,2 tyzki ptynnego miodu

alkohol 1/8 szkl
woda 6 tyzek
masto 1 kostka
czekolada mleczna 2 tabliczki
Ciasto:

jajko 4 szt
cukier 1 szklanka
maka ziemniaczana 1 szklanka
maka tortowa 1/3 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Ubi¢ piane z 4 biatek z 1 szklankg cukru. Maki wymieszac ze soba i proszkiem do pieczenia
.Dodawac po tyzce do piany z biatek miksujac caty czas . W trakcie dodawania maki wrzuci¢ do
masy po jednym z6ttku ( 4 sztuki ).Dobrze wymieszac dodajgc kakao. Blaszke $redniej wielkosci
wysmarowaé mastem i wysypad butka tartg .Wla¢ ciasto. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180
stopni . Ciasto piec ok. 25 minut ( czas zalezy od wielkosci blaszki .Trzeba pilnowac i gdy biszkopt
zrobi sie ztoty z wierzchu ostroznie sprawdzi¢ patyczkiem czy jest w srodku upieczony .Gdyby byt
jeszcze wilgotny to przykry¢ wierzch folig aluminiowg i dopiec ). Wyjg¢ blaszke z piekarnika i
zostawic ciasto do ostygniecia . Zimne przekroi¢ ostroznie na p6t ( w poprzek ).

W garnku o grubym dnie rozpusci¢ masto. Wymiesza¢ mase makowga z mastem i bakaliami .Wla¢
rozrobione w Y2 szklanki wody budynie. Ogrzewa¢ mieszajac caty czas ok. 20 minut na matym
gazie.

Zaparzy¢ wrzatkiem kawe. Dodac alkohol, miéd .

Potéwke biszkoptu utozy¢ w blaszce w ktérej sie piekta i nasgczy¢ potowg kawy z alkoholem i
miodem .Wytozy¢ goragcg mase makowg .Przykry¢ drugg potéwka ciasta . Nasgczy¢ ciasto druga
potowg kawy z alkoholem i miodem .

Wode ( 6 tyzek ) zagotowac z mastem ( 1 kostke ) i pokruszong czekolada . Dobrze wymieszaé
.Polewe wyla¢ na ciasto i rozsmarowac .Posypac z wierzchu pokruszonymi orzechami , wiérkami
kokosowymi , kolorowa posypka - jak kto lubi .

Postawi¢ w chtodnym miejscu na 12 godzin



