Ciasto krélewskie
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Biszkopt jasny:
ubi¢ piane z 4 biatek, doda¢ 1 szklanke cukru, 4 z6ttka, 1 szklanke maki, wyrobi¢ na gtadkg mase.
Przela¢ do nattuszczonej formy i piec w temp 180 - 190 stopni przez okoto 20 minut.

Ciemne ciasto:
Z 2 szklanki maki, 15 dag pudru, 2 tyzki miodu, 1/2 margaryny, 1 jaja, sody i kakao, zagnies¢ ciasto
i podzieli¢ je na dwie czesci, rozwatkowad, upiec 2 placki - j.w.

Masa - krem:

Z mleka odla¢ pét szklanki, reszte zagotowad z cukrami waniliowymi, 1/2 szklanki cukru i z 250 ¢
masta oraz 1tyzka maki pszennej i 2 tyzkami maki ziemniaczanej, wymieszac z odlanym mlekiem,
wla¢ na gotujaca sie mieszanine, i doktadnie wymieszac.

Goraca masg przektadac placki.Na sam dét ktadziemy ciemne ciasto, krem, na krem jasny biszkopt
i znéw goragcy krem, na warstwe kremu ktadziemy ciemne ciasto.

Po ostudzeniu mozemy ciasto pola¢ masa czekoladowa i posypa¢ widrkami.

Na Wielkanocne Swieta zrobitam to ciasto inaczej, niz w przepisie, ktéry otrzymatam, po prostu
zrobitam 1 biaty wysoki biszkopt, nasgczytam go ponczem zrobionym ze stodkiej herbaty i
aromatycznego rumu, na to wytozytam mase zagotowana z mleka i maki, a na mase wytozytam
bitg $mietane i polatam polewa czekoladowa.

Czyli jak gdyby stworzytam catkiem nowy przepis i fotka wstawiona jest do ciasta, ktére zmienitam.



