gotuj w stylu eko.p!

- Ciasto makowo-biszkoptowe

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . tatwy . 20 porcji

. Skiadniki: Ciasto makowe: - maka pszenna - 3 tyzka
jajka - 5 szt. cukier waniliowy - 2 tyzeczka
cukier - 1 szklanka proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka
maka pszenna - 15 dag sOl - szczypta
masto - 20 dag Krem: -

aromat migdatowy - 1/2 tyzeczka  masto - 20 dag
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka  cukier puder - 15 dag

mak mielony - 1/2 szklanka $mietana gesta - 150 ml
Ciasto biszkoptowe: - sok z cytryny - do smaku
jajka - 3 szt. wiérki kokosowe - troche
cukier - 3 tyzka barwnik spozywczy lub sok z

czerwonych burakéw - troche

. Dodatkowe info: Ciasto makowo-biszkoptowe z masa jest wspaniate. Tak
przygotowane ciasto mozna upiec w tortownicy i zrobi¢ tort.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto makowe: Masto rozpusci¢

i przestudzi¢. Cate jajka z cukrem ubié do
biatosci, potaczyé z mastem. Nastepnie wsypaé
make wymieszang z proszkiem do pieczenia

i mak, wymieszac. Ciasto przetozy¢ do
wyltozonej papierem do pieczenia formy

o wymiarach 21/35 cm. Wtozy¢ do nagrzanego
do 189 stopni piekarnika i piec okoto 35-40
minut. Upieczone ostudzié¢, przekroi¢ wzdtuz na
2 blaty.

KROK 2: Biszkopt: Biatka ze szczyptg soli ubié¢
na sztywng piane dodajac stopniowo cukier
i cukier wanilinowy.

KROK 3: Nie przerywajac ubijania dodawaé po
1 zéttku. Nastepnie potaczyé z maka
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wymieszang z proszkiem do pieczenia.

KROK 4: Ciasto przela¢ do foremki (o takich
samych wymiarach jak ciasto makowe) i wtozy¢
do piekarnika. Piec w temp 180 stopni na ztoty
kolor, ostudzié.

KROK 5: Masa: Masto z cukrem pudrem utrze¢ na puszystg mase. Nastepnie dodawac po tyzce
$mietany i sok z cytryny. Na koncu dodac¢ odrobine barwnika lub soku, wymieszaé. Przektadac
upieczone zimne blaty ciasta. Po wierzchu posmarowaé odrobing masy i posypaé¢ wiérkami
kokosowymi.
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