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Ciasto Kroélewiec

.‘. smakujmy
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

i 80 min

ciasto miodowe: -
maka - 3 szklanka
cukier - 3/4 szklanka
soda - 1 tyzeczka
masto - 15 dag

jajko - 1 szt.

ptynny midd - 3 tyzka
Biszkopt: -

jajka - 4 szt.

cukier - 3/4 szklanka
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
maka - 3/4 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowac ciasto miodowe. Wszystkie sktadniki posieka¢ nozem, zagnies¢ gtadkie
ciasto. Podzieli¢ na dwie rowne czesci i upiec 2 placki jednakowej wielkosci (Najlepiej wzig¢ forme

. $redni

. 14 porciji

maka ziemniaczana - 1 tyzeczka
krem: -

mleko - 500 ml

masto - 20 dag

cukier - 1/2 szklanka

cukier waniliowy - 1 tyzeczka
maka ziemniaczana - 2 tyzka
maka - 1 tyzka

polewa: masto - 10 dag
kakao - 50 g

cukier puder - 120 g

mleko - 2 tyzka

prostokatng o wymiarach okoto 35cm x 24cm. Spéd formy wysmarowac¢ margaryng i posypac butka
tarta). Piec w nagrzanym piekarniku okoto 15 min. w temperaturze 180°C.

Przygotowacé biszkopt. Oddzieli¢ zéttka od biatek. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Dalej ubijajac dodaé
stopniowo cukier. Na koncu dodac¢ po jednym z6ttku. Maki wymieszac z proszkiem do pieczenia.
Przesia¢ do masy jajecznej i delikatnie wymieszaé. Biszkopt piec w tej samej lub takiej samej formie
co ciasto miodowe. Forme wysmarowac¢ mastem lub margaryng i posypaé¢ maka. Ciasto przetozy¢ do
formy. Piec w nagrzanym piekarniku okoto 25- 30 min. w temperaturze 180°C.

Przygotowac krem budyniowy. Odla¢ niepetng szklanke mleka, reszte zagotowaé z cukrem i cukrem
waniliowym. W zimnym mleku rozmiesza¢ make pszenng i ziemniaczang. Wla¢ do gotujacego sie
mleka mieszajac, aby nie zrobity sie grudki. Nastepnie dodac¢ kostke masta. Doktadnie wymieszac
(albo zmiksowag).

Do formy wtozy¢ jedno ciasto miodowe. Na to wyla¢ potowe goracej masy budyniowej. Na mase
potozy¢ biszkopt i wylaé reszte masy. Wytozy¢ drugie ciasto miodowe.

Przygotowaé polewe czekoladowa. Margaryne roztopié. Do roztopionego ttuszczu dodaé kakao,
cukier puder i mleko. Dobrze wymieszac i nie gotowag.

Polaé ciasto polewg czekoladowa.
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