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ygotowanie:
Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, podzieli¢ na trzy czesci.Kazda
rozwatkowac i wytozy¢ do okragtej formy.Pieczemy przez okoto 15-20 minut w
180 st. Mleko zagotowujemy dodajemy kasze i gotujemy.Dodajemy cukier
make i aromat, studzimy. Do zimnej masy dodajemy partiami masto i
miksujemy. Owoce zurawiny zalewamy niewielka iloScig wody tak aby je
przykryty i zagotowujemy.Gdy zurawina sie rozgotuje dodajemy cukier i
make. Kazdy placek smarujemy fruzeling zurawinowg oraz masg , sktadamy.
Wierzch polewamy rozpuszczong czekoladg, ozdabiamy. Schtadzamy kilka
godzin w lodéwce.

Wskazowki

Stodki miodownik warto przetamac kwaskowatym dzemem lub fruzeling.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Ciasto:

3 szklanki maki pszennej tortowej
1/2 szklanki cukru

2 srednie jajka

200 g masta Mazurski Smak
tyzeczka sody

2 tyzki miodu

tyzeczka przyprawy korzennej

Krem:

4 szklanki mleka taciate 3,2%

8 tyzek kaszy manny

150 g masta taciate Mazurski Smak
1/2 szklanki pudru

tyzka maki ziemniaczanej

kilka kropli aromatu do ciast

Fruzelina:

200 g zurawiny

3 tyzki cukru

tyzeczka maki ziemniaczanej
dodatkowo: 150 g czekolady biate]
2 tyzki Smietanki 30% taciata
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