Ciasto kukutkowe
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Biszkopt ciemny:
Biatka ubijamy na sztywng piane z cukrem, dodajemy zéttka.

KROK 2 Nastepnie dodajemy pozostate sktadniki mieszamy i wyktadamy na foremke 25/36 i
pieczemy do 30 minut w 180 stopniach. Zimny przekrawamy na pét.

KROK 3 Biszkopt jasny:
Biatka ubijamy na sztywnga piane z cukrem, dodajemy zéttka.

KROK 4 Dodajemy maki i proszek od pieczenia. Pieczemy tak samo jak biszkopt ciemny.
Chtodny kroimy w kostke.

KROK 5 Czekolady tamiemy.
KROK 6 Kawe zaparzamy w 0,5 szklanki wrzatku, stodzimy.
KROK 7 Dajemy na ogien i wrzucamy do niej potamane czekolady, podgrzewamy do

momentu potgczenia skfadnikéw. Studzimy. Do zimnej dodajemy wédke.

KROK 8 Masa $mietankowa: Galaretke rozpuszczamy w 0,5 szklanki wody, odktadamy do
lekkiego stezenia.

KROK 9 Smietanke ubijamy dodajemy tezejgca galaretke mieszamy.
KROK 10 Wyktadamy na jedng czes¢ biszkopta ciemnego.

KROK 11 Na mase $mietankowg uktadamy kostki biszkopta jasnego.
KROK 12 Biszkopt jasny polewamy ponczem.

KROK 13 Masa sniezkowa:
Sniezke ubijamy wedtug przepisu na opakowaniu dodajemy tezejaca galaretke
rozpuszczong w 0,5 szklanki wody.

KROK 14 Wyktadamy na poncz.

KROK 15 Podajemy dowolnie udekorowane.



