Doradca

Cukier z wanilia do ciast i deserow Prymat

maka ziemniaczana

1 opakowanie

2 tyzki

smaku
»Snikers”- ciasto
JADWIGA/JAGA85
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

Sktadniki na ciasto miodowe snikers:
Ciasto:
maka 30 dag
cukier puder 15 dag
miéd 1 tyzka
Soda oczyszczona Prymat 0,5 tyzeczki
proszek do pieczenia 0,5 tyzeczki
jajko 1 sztuka
margaryna 12 dag
WKtADKA ORZECHOWA:
biatko 5 sztuk
orzechy mielone 15 dag
orzechy siekane 5 dag
cukier 10 dag
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
masa
masto 1,5 kostki
mleko 0,5 litra
zé6ttko jajek 2-3 sztuk



maka tortowa 1 tyzka

cukier 2 tyzki
DODATKOWO:
mleko tofii 0,5-3/4 puszki

polewa czekoladowa

Smietana 18% 1 (do ciasta) tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na blache o wymiarach ok. 25x35 cm.

CIASTO MIODOWE:

Make przesypac na stolnice. Dodad cukier, proszek, sode i wymieszac. Dodaj, jajko, midd,
margaryne i $mietane. Zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie czesci. Butka tartg wysypac blaszki.
Kazda rozwatkowac i upiec oddzielnie dwa placki miodowe (temp 180°C, okoto 15 minut). Ostudzic.

WKLADKA ORZECHOWA:

Ubijamy biatka, dodajemy cukier, nastepnie zéttka. Oddzielnie mieszamy sypkie sktadniki i
dodajemy do ubitej masy delikatnie mieszajgc. Pieczemy w 180°C przez okoto 25 minut. Studzimy.

MASA:
Czes$¢ mleka zagotowad. Do reszty dodajemy make , zéttka, cukier i gotujemy budyn. Studzimy.

Masto ucieramy. taczymy go z zimnym budyniem
SKLADANIE CIASTA:
Ciasto miodowe - potowa masy - wktadka orzechowa - toffi - druga potowa masy- ciasto miodowe

- polewa.

Mimo réznych wersji ciasta miodowego snikers ta smakuje mi najbardzie;.



