LEON

Dodano: 2007-04-07 13:37:33
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 4732 razy.

BISZKOPT JASNY:

6 jaj,

1 szklanka cukru krysztatu,
1 szklanka maki,

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia.
PLACEK MIODOWY:

30 dag maki,

15 dag margaryny,

2 tyzki miodu sztucznego,
1 tyzeczka sody,

2 tyzki kwasnej Smietany,
10 dag cukru zwyktego,

1 jajka.

KREM BUDYNIOWY:

15 dag cukru pudru,

2 tyzKki maki pszennej,

2 tyzki maki ziemniaczanej,
cukier waniliowy,

1 kostka margaryny,
&frac12; litra mleka.

KREM Z JABLEK:

1 kg jabtek,

1 szklanka cukru,

1 galaretka czerwona,

1 galaretka z 6tta.

WYKONANIE:

BISZKOPT JASNY:

1) Biatka ubi¢ na sztywno, dodac¢ cukier i z6ttka.

2) Doda¢ make zmieszang z proszkiem i lekko wymieszac .
3) Wyla¢ na forme do pieczenia.

4) Piec w temp. 160-180°C okoto 30-40 min.

PLACEK MIODOWY:

1) Wszystkie sktadniki wymieszac i zarobi¢ ciasto.

2) Podzieli¢ na 2 czesci i upiec placki w temp. 160-180°C, przez 40 min.

KREM BUDYNIOWY:

1) Z mleka, cukru waniliowego i maki ugotowaé¢ budyn.
2) Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem na pulchng mase.
3) Dodac , stopniowo, ostudzony, budyn, ciagle ucierajac.
4) Krem podzieli¢ na cztery czesci.

KREM Z JABLEK:

1) Obrane jabtka gotowa¢ do miekkosci.

2) Galaretki oddzielnie rozpusci¢ w &frac12; szklanki wody.
3) Usmazone jabtka podzieli¢ na 2 czesci:

- do | czesci doda¢ czerwong galaretke,

- do Il czesci &#8211; z6ttg galaretke.

PRZELOZENIE PLACKA:

Placek miodowy->krem budyniowy->krem z jabtek w galaretce czerwonej->krem budyniowy->biszkopt
jasny->krem budyniowy->krem z jabtek w galaretce z éttej->krem budyniowy->placek miodowy.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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