Krdlewiec

SKEADNIKI

Ciasto miodowe:
maka

margaryna

jajko

cukier

miéd

Biszkopt

jaja

cukier

maka

proszek do pieczenia
maka ziemniaczana
krem budyniowy
mleko

masto

cukier

cukier wanilinowy
maka

maka ziemniaczana
margaryna

kakao

cukier puder

Doradca
smaku

GOOFY9

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

3 szklanki
15 dag

1 sztuka

3/4 szklanka

3 tyzki

4 sztuki

3/4 szklanka
3/4 szklanka
1 tyzeczka

1 tyzeczka

1/21

1 kostka

1/2 szklanka
1 tyzeczka

1 tyzka

2 tyzki

10 dag

5 dag

12 dag

©

ILOSC
PORCJI
5+



mleko

3 tyzki

Soda oczyszczona Prymat 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto miodowe. Dzielimy na pét i pieczemy dwa
placki. Pieczemy okoto 15 minut w 180 stopniach.

Biata ubijamy na sztywno, stopniowo ubijajac wsypujemy cukier, zéttka. Obie maki
mieszamy z proszkiem do pieczenia i delikatnie mieszamy z masa jajeczng. Biszkopt
pieczemy okoto 25 minut w 180 stopniach.

1/2 szklanke mleka odlewamy. Pozostate mleko zagotowujemy z cukrem i cukrem
waniliowym (ja dodatam prawdziwg wanilie). Mieszamy. W pozostatym mleku
mieszamy obie maki i wlewamy do wrzacego mleka. Mieszamy az budyn zgestnieje.
Masto ucieramy na puch, dodajemy do niego zimny budyn, ucieramy.

Kremem przektadamy ciasto.

Ciasto przektadamy: ciasto miodowe-1/2 czes$¢ kremu-biszkopt-1/2 cze$¢ kremu-ciasto
miodowe-polewa czekoladowa.

Polewa czekoladowa: margaryne roztapiamy, dodajemy kakao, cukier puder i mleko.
Mieszamy. Goragca polewe wylewamy na ciasto.

Smacznego!



