Kruche ciasto biszkoptowe

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Pyszne ciasto biszkoptowe.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Ciasto kruche: -

- 2 szklanki maki pszennej -

- 1/2 szklanki cukru -

1 jajko -

15 dag margaryny -

2 tyzki miodu -

1 tyzeczka sody oczyszczonej -

- Biszkopcik: -

- 4 jajka -

- 3/4 szklanki cukru -

- 1/2 szklanki maki pszennej -

- 1/2 szklanki maki ziemniaczanej -
- 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia -
- Krem: -

-1/2 | mleka -

- 2 tyzki maki ziemniaczanej -

- 2 tyzki maki pszennej -

- 1/2 szklanki cukru -

- 25 dag margaryny -

- Do dekoracji: gotowa polewa czekoladowa -

Etapy przyrzadzania:

1. Wyrobi¢ ciasto z maki, cukru, margaryny, miodu i sody. Podzieli¢ na dwie czesci i upiec
2 osobne placki na blaszkach o wymiarach 25 na 36 cm i piec okoto 15 minut w
temperaturze 160 °C. Pozostawic do wystygniecia.

2. Biatka ubi¢ z cukrem na sztywno. Dodawac zéttka i wcigz ubija¢. Powoli wsypywaé make
z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymieszaé. Ciasto wyla¢ do wysmarowanej
ttuszczem prostokatnej blachy i piec ok. 25 minut w temperaturze 170 °C. Gdy ciasto
bedzie zimne, nasgczy¢ wodg z kilkoma kroplami cytryny.

3_ W &#189; szklanki mleka rozmiesza¢ make pszenng i ziemniaczang. Reszte mileka
zagotowac z cukrem, a gdy zacznie sie gotowacé- wlaé rozpuszczone w mleku maki,
mieszajac chwile pogotowal. Zdjaé¢ z ognia i do powstatego budyniu dodac¢ kostk
margaryny, miesza¢ az wszystko sie potaczy. Nastepnie cieptq masq przektadac
upieczone wczesniej placki.

Na ciasto kruche wytozy¢ potowe cieptej masy, nastepnie przykry¢ biszkoptem, wytozy¢
reszte masy i przykry¢ kruchym ciastem, lekko docisngé. Wierzch ciasta polaé¢ polewg
czekoladowa.
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