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1H 5+

SKEADNIKI

jaja 8 sztuka

maka krupczatka 8 tyzka

cukier 8 tyzka
kakao 1,5 tyzki
mleko 1 litr
masto 2 sztuka
brzoskwinie puszka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Upiec 2 biszkopty z 4 jaj: 1 biaty i 1 czarny.

BISZKOPT:

4jaja; 4 tyzki maki krupczatki;4 tyzki cukru.

Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem. Ubija¢ az nie bedzie czu¢ cukru. Dodac zéttka, troche potrzepaé, wsypac na wierzch
make i lekko wymieszac. Wstawi¢ do piekarnika. Wyja¢ az ostygnie.

Do kakaowego 3 tyzki maki krupczatki i 1-1,5 tyzki kakao.

MASA:

1 litr mleka; 1 % szkl. cukru; 2 masta 3 ptaskie tyzki maki pszennej; 4 tyzki ( czubate )maki ziemniaczanej; 2 z6ttka; 3
cukry waniliowe; 2 galaretki zielone rozpuszczone w ¥ litra wody; 2 galaretki czerwone rozpuszczone w %: litra wody; 2
galaretki czerwone rozpuszczone w Y% litra wody; %2 kg winogron zielonych; 1 puszka brzoskwin- 80dkg.

Make rozpusci¢ w 1 szkl. mleka, a reszte zagotowac z cukrem i cukrem waniliowym.

Wla¢ rozrobiong make ciggle mieszajac, az sie zrobi krem- wystudzié.

Masto utrze¢ z z6ttkami, dodawac po tyzce kremu.

Na z6tty biszkopt dac troche masy i utozy¢ wykrojone szklankg z ciemnego ciasta krazki,

Dookota krazkéw pouktadac¢ winogrona, zala¢ tezejaca galaretka zielong. Wsadzi¢ do lodéwki aby stezata.

Wytozy¢ czes¢ masy, na mase dac placek z dziurami. Do dziur powktada¢ potdwki brzoskwinh ( brzuchami do géry ) i zala¢
galaretka czerwona.

Wytozy¢ pozostata mase i zala¢ galaretkg czerwona.

Wiozy¢ do lodéwki.






