Ambasador

przepisy.pl
Sktadniki:
[ ] maka tortowa - 1 szklanka
L] jajko - 6 sztuk
[ ] cukier- 1 szklanka
[ kisiel cytrynowy - 1 opakowanie
[ 1 proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
[ ] Kostkado pieczenia Kasia - 2 sztuki
[ ] cukier- 1.5 szklanek
[ ] z6ttko - 7 sztuk

() 60 minut ] tatwe [ mieko - 3 szklanki
Wskazéwki pieczenia: L] budyn waniliowy - 2 opakowania
_ [ ] kakao - 3 tyzki
E 40 minut i 180-190 °C L] gorzka czekolada - 100 graméw

L] rodzynki - 10 graméw
L] orzechy - 10 dekagraméw
[ ] brzoskwinie z puszki - 1 opakowanie

Sposoéb przygotowania:

—_

. Jajka ubijamy z cukrem na parze.
. Make, kisiel i proszek do pieczenia przesiewamy przez sito i mieszamy widelcem z masg jajeczna.
. Ciasto wylewamy do duzej tortownicy lub blachy wysmarowanej Kasig i posypanej butka tarta.

. Pieczemy okoto 40 min. w temperaturze 180-190°C.

. Rozmacamy zéttka, rozprowadzamy z pozostatym zimnym mlekiem i mieszamy z budyniem.
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5. Masa: 2,5 szklanki mleka gotujemy z cukrem.
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7. Wlewamy gotujace sie mleko cienkg struzka, caty czas mieszajac.
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. Gdy budyn sie zagotuje i zgestnieje, zdejmujemy z ognia i studzimy.

©

. Kasie ucieramy na puch i wcigz ucierajac, dodajemy po tyzce zimnego budyniu.

10. Mase dzielimy na dwie czesci. Do jednej dodajemy kakao, rodzynki, pét tabliczki gorzkiej czekolady pokrojonej w drobng
kostke i mieszamy.

11. Do drugiej cze$ci masy wyktadamy pokrojone brzoskwinie i posiekane orzechy.
12. Nasgczamy biszkopt sokiem z brzoskwin.

13. Réwng warstwg smarujemy najpierw ciemny krem, a potem jasny.

14. Pozostatg czekolade $cieramy na tarce i posypujemy nig ciasto.

15. Wstawiamy do lodéwki na 8 godzin.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnego www.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl
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