Doradca
smaku

Placek z serem i wisniami

SKEADNIKI
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cukier

maka pszenna
kakao

ocet

olej
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ser

ser
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biatko
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cukier

Masa wisniowa

wisnie bez pestek
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2 tyzki
4 tyzki
1 tyzka

4 tyzki

1 szkl

©

ILOSC
PORC]I
5+



kompot z wisni 2 szkl

galaretka wisniowa 2 szt
masa

masto 1,5 szt
cukier puder do smaku
Kwas cytrynowy Prymat do smaku
DODATKOWO:

polewa czekoladowa 2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt ciemny:

Biatka ubijamy z cukrem, do ubitych dodajemy reszte sktadnikdw i mieszamy, wylewamy na blache
25/36 i pieczemy. Tak samo robimy biszkopt jasny.

Ser:

Margaryne ucieramy z cukrem, dodajemy z6ttka, ser mielony 2 razy, budyn i 2 biatka ubite na
sztywng piane. Mieszamy i wyktadamy na blache wyscielong folig. Pieczemy okoto 55 minut.
Masa wisniowa:

Galaretki przygotowujemy na kompocie z wisni i reszte uzupetniamy woda aby byt litr. Gdy beda
juz zimne dodajemy do nich wisnie.

Masa:

Masto ucieramy z cukrem i kwaskiem. Dzielimy na 4 czesci (jedng na wierzch mniejsza niz
pozostate robimy).

Przetozenie ciasta:

Biszkopt ciemny-masa-ser-masa-tezejgca galaretka z wisniami (odczekujemy az stezeje)- masa-
biszkopt jasny- mata ilo$¢ masy- polewy czekoladowe.



