Normatyw surowcowy:

e 300g maki

e 300g cukru

o 8jajek

e 1cytryna

e Masa budyniowa :

e 80g maki ziemniaczanej

e 609 cukru

e 15g cukru wanilinowego

o 3-5zblek

e 500 ml mleka

e 1 szklanka kawy
Dekoracja:

o Kakao

e Posypka czekoladowa Zrédto: zbiory whasne

Sposob przygotowania:

» Masa budyniowa

W rondelku umiesci¢ magke ziemniaczang, cukier, cukier wanilinowy 1 zo6ttka,
wymiesza¢. Dodawaé stopniowo mleko mieszajgc. Postawi¢ na ogniu i
mieszajac co chwilg podgrzewac az skladniki si¢ rozpuszcza 1 powstanie gtadka
masa. Podczas podgrzewania co chwile zamiesza¢ budyn rozgg aby nie zrobity
si¢ grudki. Po zagotowaniu odstawi¢ z ognia 1 wytozy¢ do miseczki, zostawi¢ do
osiggniecia a nastgpnie przetozy¢ do rekawa cukierniczego.

= Ciasto

Jajka wbi¢ do miski, dodawa¢ partiami cukier, tyzka po tyzce, ubijajac po
kazdym dodaniu.

Do masy jajecznej wsypa¢ przesiang make. Delikatnie wymiesza¢ do przy
pomocy szpatulki lub rézgi kuchennej, by skladniki si¢ potaczyty. Zetrzeé



skorke z cytryny i doda¢ do masy.Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia.
Delikatnie przetozy¢ ciasto, wyréwnac. Piec w temperaturze 160 - 170°C przez
okoto 10 minut lub do tzw. suchego patyczka.Gorace ciasto wyjac¢ z piekarnika,
wycia¢ koltka z ciasta i namoczy¢ w kawie.

= Wykanczanie

Do miseczki nalozy¢ 10g masy budynkow i poruszone kawaltki ciasta
biszkoptowego, ponownie potozy¢ 10 g masy budyniowej. Udekorowac
przesianym kakaem 1 posypka czekoladowa.
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