Snikers
Skladniki:

Ciasto:

3 szklanki maki pszenne;j

1 szklanka cukru

20 dag masta

2 jajka

2 tyzki miodu

2 tyzeczki sody oczyszczonej (rozpuszczonej w dwoch tyzkach cieplego mleka)
Masa orzechowa:

30 dag orzechow wloskich

2 tyzki miodu

10 dag cukru

10 dag masta

Krem budyniowy:

1 ptaska tyzeczka maki pszenne;j
5 szklanki mleka

2 7z6ltka

2 szklanki cukru

15 dag masta

2 tyzki kakao

Sposob wykonania:

Do maki pszennej doda¢ cukier, masto, jajka, midd, sode oczyszczong rozpuszczong w cieptym
mleku. Zagnies$¢ ciasto i podzieli¢ na 2 czesci. Jedng cze$é ciasta roztozy¢ na wylozonej
papierem do pieczenia prostokatnej formie o wymiarach 25 na 36 cm. Wiozy¢ do piekarnika i
piec okoto 20 minut w temperaturze 170-180 °C. Nastepnie jeszcze ciepte ciasto wyjac z formy.
Gdy forma ostygnie ponownie wylozy¢ ja nowym papierem do pieczenia, a na nim roztozy¢
druga czgs$¢ ciasta, 1 na to surowe ciasto wylozy¢ mase orzechowg i razem dopiero upiec.

Orzechy wloskie pokroi¢ i przelozy¢ do garnka. Do nich doda¢ midd, cukier i masto. Podgrzac
do wrzenia, po czym goracg mas¢ wylozy¢ na jedng czes$¢ surowego ciasta. Wlozy¢ do
nagrzanego piekarnika i piec okoto 20 minut w temperaturze 180 °C.

Z maki pszennej, mleka i cukru waniliowego ugotowaé budyn. Zottka wymieszaé z cukrem i
powoli wlewa¢ do budyniu. Ciagle mieszajac podgrzewac, az masa zggstnieje. Po wystygnieciu
potaczy¢ z mastem i doda¢ kakao.

Suchy upieczony placek posmarowa¢ kremem budyniowym i przykry¢ plackiem z masa
orzechowa. Snikers najlepszy jest na drugi, trzeci dzien.



