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BISZKOPT

6 jaj
¾ szkl. mąki szymanowskiej

¾ szkl. mąki ziemniaczanej 

1 szkl. cukru

2 łyżeczki proszku do pieczenia

1 łyżka octu

1 łyżka oleju

Białka ubić, dodać cukier, ciągle ubijając. Potem żółtka i dalej ubijać. Dodać resztę składników i wymieszać łyżką. Piec w 1800 około 25 min..
KREM 

1l mleka

2 budynie śmietankowe na 3/4  l

¾ szkl. cukru

1 masło

2 galaretki cytrynowe

Ugotować budyń i do gorącego wsypać 2 galaretki cytrynowe. Wystudzić. Masło utrzeć z cukrem, dodawać wystudzony budyń

BITA ŚMIETANA

½ l śmietany łowickiej 36% (może być inna, ale słodka 36%)

2 łyżki cukru pudru

1 cukier waniliowy+ 2 śmietanfixy 
Śmietanę ubić na wolnych obrotach dodać cukier puder i cukier waniliowy. Na koniec galaretkę cytrynową rozpuszczoną w ¾ szkl. wody. Można jeszcze dodać śmietanfix.

BISZKOPT  przekroić na pół, lekko nasączyć, posmarować dżemem truskawkowym. Następnie wyłożyć krem budyniowy. Na krem budyniowy położyć bitą śmietanę, przykryć drugim blatem biszkoptu. Posypać cukrem pudrem bądź polewą.

SMACZNEGO!!
