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Przygotowanie

Ciasto

Biatka ubijamy na sztywng piane ze szczypta soli,i pomatu dodajemy cukier,
nastepnie po jednym zoltku ubijamy do polaczenia, potem przesiane maki z
proszkiem. Piec 40-45 minut 160-170 stopni.

Masa

Budyh ugotowac wedtug przepisu-ostudzi¢, 3 jajka z cukrem ubijamy naparze
10-15 minut potem zdjg¢ ubija¢ do ostudzenia. Masto miekkie utrzec¢ i
dodawac mase zimng jajeczng i budyn, na koncu kakao.

Dekorowanie.

Biszkopt przekroic na trzy krgzki, skropic spirytusem lub woda z
cukrem,kazdg warstwe przetozy¢ masg czekoladowa. Udekorowac wedtug
uznania.

Wskazowki

Mozna po upieczeniu opusci¢ 20 centymetrow od podtogi biszkopt nie
opadnie.

Szybko, latwo, smacznie. Polecam. Smacznego.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Ciasto

6 jajek

1 szklanka cukru

1,5 szklanki maki pszennej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sél

Masa

3 kostki masta taciate

3 jajka

0,5 szklanki cukru

1 budyn smietankowy

2 szklanki mleka taciate
3 tyzki kakao

Spirytus
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