Ciasto z ptasim mleczkiem
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Ciasto:

10 jajek 

10 łyżek cukru

10 łyżek mąki


4 łyżki kakao 

6 łyżek zimnej wody 

2 łyżeczki proszku do pieczenia

Ciasto upiec i podzielić na pół.

Krem:

1 ½ kostki masła, pół litra mleka ale odlać ¾ mleka dodać 2 żółtka, 1 całe jajko

2 łyżki mąki pszennej, 1 łyżka mąki ziemniaczanej, 4 łyżki cukru 1 cukier waniliowy.

Pozostałe mleko zagotować i wlać pozostałe mleko rozdrobnione z jajkami wcześniej .

Następnie wszystko razem wymieszać i ugotować budyń.

Zimny budyń utrzeć z masłem i tak przygotowaną masę podzielić na pół.
Dodatkowo:

50 dag ptasiego mleczka białego 

1 puszka brzoskwiń 

2 galaretki brzoskwiniowe 

Obie galaretki rozpuścić w 3 szklankach wody i odstawić do wystygnięcia. Brzoskwinie odsączyć i pokroić na mniejsze kawałki. 

Na pierwszy placek wyłożyć jedną część  kremu .Następnie rządkami na przemian układać ptasie mleczko, a pomiędzy nimi kawałki brzoskwini. Całość zalać tężejącą galaretką. Gdy galaretka stwardnieje, wyłożyć drugą część masy i przykryć drugim plackiem. Na koniec polać polewą. 
Robić tak jak biszkopt.


Białka+ cukier+ żółtka mąkę z proszkiem+ woda+ kakao








