Doradca
smaku

Orzezwiajgca cytrynka

SKEADNIKI

jajko

maka

maka ziemniaczana
cukier

cukier waniliowy

budyn cytrynowy
woda

cukier

galaretka cytrynowa
margaryna

cukier

$mietana kreméwka
$mietan fix

cukier

galaretka cytrynowa
woda

herbatniki

margaryna

IWUSIA

CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

BISZKOPT

3 sztuki

0,5 szklanki

2 tyzki

0,5 szklanki

1 opakowanie
MASA BUDYNIOWA
2 opakowania

0,5 litra

4 tyzeczki

1 opakowanie
125¢g

0,5 szklanki

MASA SMIETANKOWA
660 ml

2 opakowania

1/3 szklanki

1 opakowanie

1 szklanka

22-24 sztuki
POLEWA CZEKOLADOWA

60 g

©
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kakao

cukier

mleko

2 tyzki
2 tyzeczki

1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Biatka oddzielamy od zéttek. Biatka ubijamy na sztywng piane, pod koniec dodajac
cukier i cukier waniliowy, a nastepnie po jednym zéttku. Maki przesiewamy i
delikatnie mieszamy. Ciasto wylewamy do formy wytozonej papierem do pieczenia i
pieczemy ok 20 min. w temp. 180'C. Upieczony biszkopt pozostawiamy do
przestygniecia. Przygotowujemy mase budyniowg. Budynie rozpuszczamy w p6t
szklanki wody i dodajemy cukier. Pozostata wode wlewamy do garnka i gotujemy. Do
gotujacej sie wody wlewamy budyn, delikatnie mieszajac, az budyn zgestnieje. Budyn
$ciggamy z ognia i dodajemy galaretke w proszku, mieszamy, az galaretka sie
rozpusci. Budyn przykrywamy folig spozywczg i odktadamy do przestygniecia. ( Folia
powoduje, ze na budyniu nie pojawi nam sie kozuch ).

W miseczce miksujemy margaryne z cukrem, a nastepnie dodajemy po tyzce zimnego
budyniu.

Gotowa mase przektadamy na biszkopt i umieszczamy ciasto w lodéwce na ok 30
min.

Teraz czas na przygotowanie masy $mietankowej. Szklanke wody zagotowujemy, a
nastepnie wsypujemy i rozpuszczamy galaretke. Pozostawiamy do przestygniecia.
Smietane kremdwke ubijamy na sztywno, pod koniec dodajac cukier i $mietan fix'y i
zimna lejaca galaretke. Gotowa mase $mietankowg wyktadamy na ciasto na mase
budyniowa.

Na wierzch uktadamy herbatniki. Ciasto ponownie umieszczamy w lodéwce na ok 30
min.

Przygotowujemy polewe. Do garnuszka wlewamy mleko, dodajemy cukier oraz kakao
- mieszamy az sktadniki sie potgcza. Na koniec dodajemy margaryne i ponownie
mieszamy, az rozpusci sie margaryna. Tak przygotowang polewe pozostawiamy na
chwilke do przestygniecia a nastepnie polewamy ciasto, tworzac esy-floresy. Ciasto
najlepiej smakuje mocno schtodzone. Smacznego !!



