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Z6ttka oddzieli¢ od biatek, Biatka ubi¢ na sztywno. zéttka ubié z goracg woda i
cukrem, az powiekszg swojg objetos¢, nastepnie potgczy¢ z biatkami,
odstawic¢ mikser i delikatnie tyzka wymieszac z przesianymi makami i
proszkiem. Ciasto wyla¢ na duza forme nattuszczong i wytozong papierem,
piec okoto 30 minut.

Krem

Ugotowad budynh i wystudzi¢. Masto zmiksowac i dodawac po tyzce budyniu i
cukru, by sktadniki dobrze sie potgczyty, wiec dajemy w matych porcjach,
nastepnie z kremu odktadamy 1/4, a do reszty wsypujemy kokos. Do czesci
odtozonej dolewamy ajerkoniak i miksujemy razem.

Wystudzony biszkopt przekrawamy na 3 czesci, kazdg czesS¢ nasgczmy woda
z odrobing alkoholu i sokiem z cytryny. Spéd ciasta smarujemy dzemem,
ktadziemy 1/4 kremu, przykrywamy drugg czescig ciasta, smarujemy kremem
i przykrywamy ostatnig czescig. Wyktadamy przedostatnig czes$¢ kremu i
wierzch i boki smarujemy kremem z ajerkoniakiem. Dekorujemy wedtug
uznania.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Biszkopt:

5 jajek

¥4 szkl. maki pszennej

Ya szkl. maki ziemniaczanej

%4 szkl. cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Ys szkl. goragcej wody

Szczypta soli

Ttuszcz do formy

Krem:

1 I mleka taciate

3 opak. budyniu Smietankowego
450 g masta taciate

50 ml ajerkoniaku

200 g wiorkow kokosowych

3/ szkl. cukru

Dodatkowo:

Dzem
Ozdoby
Alkohol

Cytryna
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