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‘ MLEKPBI.
rAvanie sktadniki

Na biszkopt:
Jajka ubijamy z cukrem i cukrem waniliowym. Do ubitej masy dodajemy

przesiang make z proszkiem do pieczenia, miksujemy. Ciasto przektadamy do
tortownicy wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w temp. 180 stopni C
przez okoto 20 minut do ,,suchego patyczka".

2 jajka
2 tyzki z czubkiem cukru

1 cukier waniliowy ze skorkg cytrynowa

Krok 2
Nastepnego dnia przygotowujemy krem: do mleka (1 1/2 szklanki)

wsypujemy widrki kokosowe i wktadamy pokrojong butke, miksujemy przez
chwile i odstawiamy na 30 minut. Reszte mleka zagotowujemy z cukrem i

dodajemy mase z wiorkéw kokosowych i butki, gotujemy okoto 5 minut.

Odstawiamy do ostygniecia i co jakis czas mieszamy. Masto miksujemy na

puch i dodajemy po tyzce masy kokosowej, miksujemy az sktadniki sie
potaczay. Do kubeczka wlewamy sktadniki na poncz i mieszamy.

Krok 3

Biszkopt kroimy na dwie réwne czesci (nie jak na tort). Kazdg czes¢
nasgczany ponczem i smarujemy dzemem malinowym. Na jedng czes¢
wyktadamy 3/4 kremu, przykrywamy drugg czescia i wyktadamy reszte
kremu.

Krok 4
Posypka kokosowa: na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy widrki

kokosowe i cukier, mieszamy i smazymy do momentu az zrobig sie ztote.

Odstawiamy do ostygniecia. Cieptg posypka dekorujemy ciasto i lekko jg
wgniatamy w krem.
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1 tyzka wody
2 tyzki z czubkiem maki

1/4 tyzeczki proszku do pieczenia

Na krem:

2 szklanki mleka taciate

1 kajzerka

1/4 szklanki cukru

5 dag wiérkéw kokosowych
15 dag masta taciate

Na poncz:

4 tyzki wody

1/2 tyzeczki cukru

1/2 tyzeczki soku z cytryny

Na posypke:

1 tyzka masta taciate

2 tyzki cukru

4 tyzki wiérkéw kokosowych
Ponadto:

tortownica o Srednicy 24

papier do pieczenia
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