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Przygotowanie: 1.Ubijamy piane z biatek, nastepnie dodajemy cukier i zéttka nadal ubijajgc. Make wymieszana z
proszkiem do pieczenia wsypujemy przez sitko i delikatnie mieszamy. Przela¢ ciasto do tortownicy i piec przez ok. 20

minut w temperaturze 1700C. Po upieczeniu i wystygnieciu biszkopt przeciaé na 3 krazki. 2.Masto miksujemy z cukrem. Po
zmiksowaniu dzielimy mase na 3 czesci. Jedna czes¢ mieszamy z kakao, drugg z sokiem cytrynowym, a trzecig z wisniami-

wg uznania. 3.Masto rozpuszczamy na wolnym ogniu i dodajemy kakao (ew. rozpuszczamy czekolade). 4.Pierwszy

biszkopt smarujemy rézowa masa i rozrzucamy kawatki czekolady. Przyktadamy drugim biszkoptem, smarujemy go biata
masa i posypujemy wisniami. Ktadziemy trzeci biszkopt i polewamy polewa. Na polewie wedtug uznania robimy kwiatki z
réznych koloréw masy i uktadamy wisnie. Boki smarujemy masg i obsypujemy posypka.






