CIASTO Z GALARETKA I KREMEM

Krem

Sktadniki

« 1,5-2 budynie

o 0k.2/3-3/41mleka

« cukier do budyniu o ile nie jest stodzony

. kostka masta (tj. 200 g) w temp. pokojowe]
« 1/2 szklanki cukru pudru

o 1tyzeczka cukru z wanilig

Sposdb wykonania:

Najpierw przygotowuje budyn zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Pamietajcie budyn musi by¢ gesty. Budyn caty czas mieszajcie by sie nie
przypalit, przed przygotowaniem budyniu przeptuczcie garnek wodg. Po
zrobieniu budyn odstawiam by catkowicie wystygt. Masto o temperaturze
pokojowej krece z cukrem pudrem i cukrem waniliowym na biaty
puszysty krem. Dodaje budyn stopniowo i miksuje. Jesli w masie pojawig
sie grudki to dodaje tyzke mleka, tak samo, gdy masa jest bardzo gesta.
Dodatek mleka dodaje tez puszystosci catej masie. Jednorazowo nie
dodaje wiecej niz 3 tyzki mleka



Biszkopt

Skfadniki

- 5 jajek

- niepetna szklanka cukru pudru (okoto 150 ml)
- 1 szklanka (220ml) maki pszennej

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
- szczypta soli

Sposob wykonania:

Biatka ubijamy ze szczyptg soli. W drugiej misce z6itka ubijamy z cukrem
na gtadkg mase. Do ubitych z cukrem zottek dodajemy make z
proszkiem do pieczenia. Na koniec do masy z zéttkami mikserem na
najnizszych obrotach wmiksowujemy ubite biatka. Wlewamy do
nasmarowanej mastem blachy i wysypanej makg blaszki. Pieczemy
okoto 25 minut w temperaturze 180 stopni.

Galaretka

Galaretke przygotowywujemy wedtug przepisu na opakowaniu,
nastepnie ja ostudzamy i wlewamy na ciasto.



