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Ciasto pijana Sliwka z czekoladowg polewg
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Biszkopt

jajko 5 sztuk

cukier 0,75 szklanki

maka pszenna 0,75 szklanki

maka ziemniaczana 0,25 szklanki

proszek do pieczenia

kakao

Masa budyniowa:
cukier

zo6ttko jajek

mleko

maka ziemniaczana
maka pszenna

budyh $mietankowy

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat

masto

Pijane sliwki
sliwki suszone
woda

cukier

1 tyzeczka kopiasta

2 tyzki

0,75 szklanki
3 sztuki
0,5 litra
1 tyzka
1 tyzka
1 opakowanie
1 opakowanie

250 graméw

400 graméw
0,75 szklanki

2 tyzki



alkohol 1 szklanka

Polewa

czekolada gorzka 2 opakowania
mleko 4 tyzki
masto 100 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pijane sliwki:

Gotujemy syrop z wody i cukru, do ktérego wktadamy Sliwki i gotujemy na lekkim ogniu przez
okoto 5-7 minut. Zeby byty miekkie, ale nie rozgotowaty sie, trzeba je odcedzi¢ i ostudzi¢. Zalaé
sliwki wybranym alkoholem (mogg wchiongé nawet szklanke). Robimy to najlepiej poprzedniego
dnia przed wykonaniem ciasta (czyli na 8-12 godzin przed).

Biszkopt:

biatka ubijamy na sztywno, nastepnie dodajemy cukier, zéttka i ubijamy na sztywno. Doda¢ maki i
kakao wymieszane z proszkiem do pieczenia, delikatnie wymiesza¢. Wla¢ do formy wytozone;j
papierem i piec w temperaturze 160 stopni przez okoto 30 minut.

Krem budyniowy:

1.5 szklanki mleka zagotowa¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Do pozostatego mleka doda¢ zéttka,
budyn i obie maki. Doktadnie zmiksowac i wla¢ do gotujacego sie mleka, energicznie mieszac i
ugotowac budyn. Gdy ostygnie potaczy¢ z utartym mastem.

Sktadanie:

Na biszkopt natozy¢ krem budyniowy, a nastepnie uktada¢ sliwki - jedng przy drugiej - i wstawi¢ do
lodéwki.

Polewa:

Sktadniki polewy rozgrza¢ na parze, dobrze rozmiesza¢. Wystudzong polewe wyla¢ na sliwki.



