SKEADNIKI

maka tortowa

cukier krysztat

cukier waniliowy

proszek do pieczenia
margaryna

Butka tarta klasyczna Prymat
cukier

Smietana 30%

galaretka czerwona
galaretka zielona

galaretka zotta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Doradca

smaku

Biszkoptowy smietanowiec z galaretkami

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 czubata szklanka
1 niepetna szklanka
1 opakowanie

1 petna tyzeczka

2 tyzki

2 tyzki

3 - 5tyzek

500 ml

1 opak

1 opak

1 opak
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Galaretki kazda osobno rozpusci¢ w 1,5 szklanki wrzacej wody, doktadnie az do catkowitego
rozpuszczenia mieszac. Odstawi¢ do zakrzepniecia, (mozna dodac tylko 2 lub 3 kolory galaretek).
Jajka sparzy¢, oddzieli¢ zéttka od biatek.

Biatka ubi¢ z odrobing soli na sztywng piane.

Do ubitych biatek dodad cukier i po jednym zéttku.

Gdy masa jajeczna bedzie puszysta doda¢ make wymieszang ( dwa razy przesiang przez sito) z
proszkiem do pieczenia i cukrem waniliowym.

Blaszke 25 x 42 cm wytozy¢ papierem do pieczenia, nasmarowac ttuszczem i obsypad butka tarta.
Przela¢ na nig ciasto ciasto, wyréwna¢ powierzchnie i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 -
190 stopni C.

Piec ok. 35 minut na ztotobrgzowy kolor.

Wyja¢ ciasto i odstawi¢ do przestudzenia.

W tym czasie do wysokiego naczynia przela¢ schtodzong $Smietane dodad cukier i delikatnie ubija¢
do spienienia.

Zakrzepniete galaretki pokroi¢ w kostke, doda¢ do ubitej Smietany, lekko wymieszac.
Przestudzone ciasto przekroi¢ poziomo na 2 ptaty.

Wiozy¢ dolny ptat z powrotem do blaszki, w ktérej sie piekto, roztozy¢ ubitg Smietane z galaretkami
nakry¢ gérnym ptatem biszkoptu, lekko docisng¢ i odstawic ciasto do zastudzenia.

Posypac po wierzchu cukrem pudrem.



