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Prosze o zapisanie przepisu i wykonanie ciasta.
BISZKOPT Z KREMEM BUDYNIOWYM | TRUSKAWKAMI

Jest lekki i orzezwiajgcy. Biszkopt z kremem budyniowym i truskawkami to ciasto, ktére wspaniale
smakuje latem. Jest tatwe w przygotowaniu..

(okragta tortownica o $rednicy 24 cm)

Sktadniki:

Biszkopt:

— 3 jajka

— % szklanki maki

— 2 czubate tyzki maki ziemniaczanej

— % szklanki cukru

Krem budyniowy:

—500ml mleka

— 2 budynie waniliowe

— 1 op. cukru waniliowego (16g)
— % szklanki cukru

— 1 kostka margaryny

Dodatkowo:
— 2 galaretki truskawkowe (zrobi¢ nie wedtug przepisu na 1 | wody, tylko na 700ml)

— ok. 300g truskawek

Technika wykonania:

Biszkopt: Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier nadal miksowac. Nastepnie dodawacé po jednym
26ttku. Na koniec doda¢ przesiane maki i zamieszac delikatnie drewniang tyzka. Tortownice o



$rednicy 24 cm wysmarowac ttuszczem, wylac ciasto i wyréwnaé powierzchnie. Piec ok. 25 minut w
temperaturze 170°C do suchego patyczka. Ostudzic.

Krem budyniowy: % szklanki mleka odla¢ do miseczki, w ktérej rozmieszac budynie i cukry. Reszte
mleka zagotowaé w rondelku. Na gotujace sie mleko wla¢ rozmieszane budynie i chwile pogotowaé,
stale mieszajac, az budyn zgestnieje. Pozostawi¢ do ostudzenia. Miekkg margaryne ubi¢ na puch,
dodawac po tyzce zimnego budyniu.

Galaretki zala¢ 700 ml wrzatku, rozmieszac i pozostawi¢ do ostudzenia. Nastepnie wiozy¢ do lodéwki,
by szybciej stezaty. Truskawki umy¢, obraé i przekroié na pét jesli sg duze. Na wystudzony biszkopt
wytozy¢ krem, na to utozy¢ gesto truskawki. Jesli galaretki jeszcze nie stezaty (trwa to dosé¢ dtugo)
wtozy¢ biszkopt z kremem na razie do loddwki. Galaretki wyla¢ na ciasto jak beda widocznie tezec.
Gotowe ciasto schtodzi¢ w lodéwce. Podawaé, jak galaretka catkowicie stezeje.



