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Smietankowy zawrét glowy
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Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Biszkopt:

Krok 1
Jajka ucieramy z cukrem,cukrem waniliowym dodajemy magke przesiang z
proszkiem do pieczenia, wlewamy na blaszkg wytozong papierem do

6 jajek,
2 szklanki maki,

pieczenia i pieczemy 30 minut w temperaturze 180 stopni. 1 szklanka cukru,
Krok 2 2 tyzeczki cukru wanilinowego,
Galaretke truskawkowgq i agrestowg rozpuszczamy kazda w pét litra wody, 2 tyzeczki proszku do pieczenia

wylewamy do formy, czekamy az stezeje i kroimy w kostke.

Krok 3 Galaretki:

Smietanke ubijamy z cukrem pudrem, pod koniec dodajemy tezejaca
galaretke cytrynowg rozrobiong w niewielkiej ilosci wody. Delikatnie

. . ) , . 1 galaretka truskawkowa,
mieszamy z pokrojonymi pozostatymi dwoma galaretkami.

1 galaretka agrestowa,

Krok 4 .
: , , . I , 1 litr wody
Biszkopt kroimy na 2 czesci, przektadamy masg sSmietankowq, odstawiamy
na 4 godziny w chtodne miejsce, przystrajamy dzemem, Swiezymi owocami
lub po prostu cukrem pudrem. Masa S'mietankowa:
Wskaz()wki 500 ml Smietanki taciata 36%,

1 szklanka cukru pudru,
Nalezy doktadnie wymieszacd ubitg Smietanke z galaretka cytrynowg, by nie

zrobity sie grudki. 1 galaretka cytrynowa
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