Doradca
smaku

Goralka niskopienna z owocami i kremem

cukier puder

oranzadka musujaca wisniowa
mleko

oraz sok z cytryny

wisnie bez pestek

budyn $mietankowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1 niepetna szklanka
1 opak

1,5 szkl

do smaku

15-20 dag

1 bez cukru

ASERET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
masto 125¢
woda 375 ml
maka tortowa 1 szkl
jaja 5 szt
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
masto roslinne 2504¢g



Ciasto:

Wode zagotowac z tluszczem,do gotujacej wody dodac szklanke maki krupczatki, wymieszanej z
proszkiem do pieczenia.

Dobrze wymiesza¢ w garnku, wystudzi¢!

Do zimnej masy dodawac, po jednym jajku i dobrze wyrobi¢ mikserem.

Najlepiej widetkami do piany.

Podzieli¢ ciasto na 2 réwne czesci. Wytozy¢ blaszke - a najlepiej dwie jednakowej wielkosci -
papierem do pieczenia.

Upiec dwa od razu - skréci to czas pieczenia o potowe.

Ale jesli nie mamy dwéch takich samych blaszek to pieczemy placki kazdy po 30 min w 180
stopniach.

Krem:

Masto roslinne utrze¢ z cukrem pudrem.

Ugotowac budyn w 1 szklance mleka po zestawieniu z ognia wmiksowa¢ do budyniu oranzadke w
proszku -wystudzic.

Zimny budyn dodawac¢ po tyzce do masy i razem ucieraé, na kohcu dodac¢ sok z cytryny do smaku.
Przetozy¢ ciasto kremem, wisnie roztozy¢ na kremie, wcisngc je i nakry¢ drugim upieczonym
plackiem i posypa¢ cukrem pudrem, wymieszanym z wanilia.

Odmiana winno owocowa zwyktej karpatki. A w nazwie \"niskopienna\" poniewaz mieszkam w
pasmie GOr Swietokrzyskich - w gérach niskopiennych.



