CIASTO MIETOWE

przepisy.pl

Sktadniki:

jajko - 6 sztuk

cukier - 1 szklanka

kisiel cytrynowy bez cukru - 1 opakowanie
proszek do pieczenia - 1.5 tyzeczek

sok z cytryny - 2 tyzeczki

sl - 1 szczypta

mleko - 400 mililitrow

bita Smietana w proszku - 2 opakowania

@ 60 minut [ tatwe galaretka jabtkowo-mietowa - 2 opakowania

Wskazowki pieczenia: zelatyna - 3 tyzki

mieta

ODogdooooodgn

™ 30 minut i 180C °C v maka - 1 szklanka

Sposob przygotowania:

1. Biatka ubijamy z solg i cukrem. Mieszajac, stopniowo dodajemy zéttka, make wymieszang z proszkiem, kisiel i sok. Ciasto
wlewamy do wytozonej papierem do pieczenia blachy.

2. Pieczemy 30 minut w temp. 180°C. Studzimy i przekrawamy na 2 placki.

3. Miete zaparzamy, zalewajac 1,5 szklanki wrzatku, przecedzamy (0,5 szklanki naparu pozostawi¢ do nasaczenia
biszkoptu).

4. Do naparu wlewamy 1 szklanke wrzatku, wsypujemy 1 galaretke i 2 tyzki zelatyny.
5. Mieszamy.

6. Odstawiamy do stezenia.

7. Smietany ubijamy z mlekiem.

8. Mieszamy z tezejaca galaretka.

9. Wylewamy na sp6d biszkopta, przykrywamy drugim plackiem.

10. Drugg galaretke rozrabiamy wg przepisu na opakowaniu z resztg zelatyny. Tezejaca wylewamy na ciasto. Chtodzimy 3
godziny.

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