Kajmaczek

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

wykwintny tort na duze okazje

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:
- 4 jajka -
- 1 niepetna szklanka cukru -

1/2 szklanki maki pszennej -

1/2 szklanki maki ziemniaczanej -
1 tyzeczka proszku do pieczenia -
3/4 szklanki mocnej herbaty -

- 2 tyzki wodki -

- 2 puszki mleka stodzonego skondensowanego -
-1/2 | mleka -

- 1 budyn waniliowy -

- 20 dag masta -

- 50 ml wédki -

- kawa mielona -

Etapy przyrzadzania:

1.

Ubijamy biatka i dodajemy do nich cukier caly czas ubijajac.Dodajemy zéttka nadal
ubijamy. Nastepnie dodajemy make pszenng, make ziemniaczang i proszek do
pieczeniai starannie mieszamy. Ciasto wlewamy do wysmarowanej tluszczem
tortownicy o $rednicy ok. 26 cm. Pieczemy okoto 25 minut w temperaturze 180 °C.
Studzimy i kroimy na trzy czesci.

Wodke mieszamy z herbata. Ponczem nasgczamy kazdag czes¢ biszkoptu.

Puszki mleka wkladamy do garnka, zalewamy zimng wodg i gotowac 3 godziny. Podczas
gotowania do garnka z puszkami dolewamy wode. Po ugotowaniu puszki z mlekiem
studzimy. Do &#189; szklanki mleka wsypujemy budyhA w proszku i mieszamy.
Pozostate mleko gotujemy, i do gotujacego sie mleka wlewamy rozmieszany budyn.
Moment gotujemy i studzimy. Miekkie masto ucieramy na puszystg mase. Dalej
ucierajac dodawajemy ostudzony budyn, mleko z puszek, a na koncu dolewamy wodke.

Powstaty krem dzielimy na trzy czesci i przekladamy nim krazki biszkoptu. Kremem

smarujemy réwniez boki tortu i dekorujemy wierzch tortu. Posypujemy kawg i
schtadzamy w loddwce.
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