Czarno-biaty duet

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

IloS¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skladniki:

- maka - 1 1/2 szkl.

- 764tko - 1 szt.

- margaryna - 1/2 kostka(i)
- cukier puder - 1/2 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1. Skfadniki na ciasto wymieszaé, zagnies¢, witozy¢ w folii do lodowki. Rozwatkowad, piec w
formie wytozonej papierem 15 minut w temp. 200°C. Mak sparzy¢, osaczy¢, zemleC
dwa razy. Utrzec z cukrem i zéttkami, doda¢ aromat i butke tartg. Potaczy¢ z biatkami
ubitymi na piane. Wytozy¢ na ciasto. Masto utrze¢ z cukrem i zéttkami, dodajac po tyzce
ser. Delikatnie wymiesza¢ z biatkami ubitymi na piane. Mase serowg wylozy¢ na
makowaq. Ciasto piec godzine w temp. 180°C.

Jak podawac?

-- Masa makowa:
1/2 kg maku
1 szt biatka
2 szt jajek
1 szklanka cukru pudru
1 fiolka aromatu waniliowego
2 tyzki butki tartej
-- Masa serowa:
1 kg sera biatego -- mielony
5 szt jajek
1/2 kostki masta
1 szklanka cukru pudru

Uwagi:
Za zgodaq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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