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mleko 1,5 szkl

cukier puder 20 dag
budyn $mietankowy 1 szt
masto 1 szt

kawa 2 (mielona)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.Ciasto biate zrobi¢ jak biszkopt. Wyktadac ciasto kupkami, posypa¢ mielong kawa.

2.Biszkopt: biatka ubi¢ na sztywna piane z cukrem. Gdy ubite doda¢ zéttka wymiesza¢, a nastepnie
doda¢ maki i proszek. Biszkoptem zala¢ ciasto biate. Pieczemy ok. 45 minut. Foremka 25/36. W
180 stopniach. Zimny placek przekrawamy na pét.

3.Placek serowy: margaryne utrze¢ z cukrem, doda¢ zéttka, ser, budyn i 2 ubite biatka. Wymieszac
i upiec na foli. Piec ok godziny w 180 stopniach.

4. Masa: z z6ttek mleka i budyniu ugotowad krem. Masto utrze¢ z cukrem pudrem nastepnie dodac
chtodny krem i wymieszac.

Przetozenie ciasta:

ciasto- potowa masy- placek serowy- reszta masy- placek



