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Ubi¢ tega pianke z biatek, ze przewrdciwszy talerz, nie spadna, potem po trochu lekko przymieszywac cukier,
rachujgc na 1 biatko 2 tyzki cukru niepetne lub tez na 8 biatek cukru. Papier wysmarowaé woskiem lub oliwa, ktas¢
zaraz na papier tyzkg srebrng kupki w ksztatcie jajka i wstawi¢ w piec po chlebie lub tez do pokojowego pieca,
hermetycznie zamknietego, w kwadrans po wypaleniu zupetnym i do wyjeciu wegli. Jezeli majg by¢ dtuzszy czas
przechowane, to najlepiej zostawi¢ je w piecu do drugiego dnia wyschng dobrze i mozna je potem

przechowa¢ w tecie papierowej na suchym miejscu lub tez na piecu pare tygodni. Podajac je na stét, ubié¢

kwasnej Smietany z cukrem i wanilig utozy¢ $mietane na srodku pétmiska i obtozy¢ je bezami. Chcac je napetniac
Smietana, trzeba je piec w nastepujacy sposéb: Uktadaé na deske oblepiong papierem mase w kupki, na ksztatt
kurzych jaj i wstawi¢ do pieca. Gdy jeszcze sg miekkie, odja¢ je ostroznie od deski, wybra¢ tyzeczkg ze Srodka miekkg
mase, przewroci¢ skorupki do géry wyztobieniem i wsadzi¢ do pieca, niech dobrze wyschng. Potem napetni¢ je
bitg $mietang lub lodami i sktada¢ po dwie skorupki w jedno.
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