Wegierskie ciasto z wisniami
SKL.ADNIKI

Ciasto:

4 jajka

3 tyzki kakao

7 tyzek wody

3/4 szklanki cukru
tyzeczka proszku do
pieczenia

e 3/4 szklanki maki
ziemniaczanej

Krem

kostka masta

dwie owocowe galaretki

1/2 szklanki cukru pudru

3 z6ttka

3 tyzki kakao

szklanka wisni w spirytusie

( wedle uznania mozna doda¢ ich wigcej)

Polewa

3 tyzki kakao
3 tyzki wody
kostka margaryny
1/2 szklanki cukru

Wykonanie:

ciasto: Oddzielamy zo6ttka od biatek, biatka ubijamy razem z szczypta soli na sztywna piang.

Do zottek dodajemy wodg, kakao - mieszamy - dodajemy cukier, magke ziemniaczang , proszek do
pieczenia - mieszamy. Do ciasta stopniowo dodajemy ubite biatka, wszystko razem delikatnie
taczymy do powstania jednolitej ptynnej masy. Gotowa mase¢ wylewamy do kwadratowej blachy
wysmarowanej wczesniej margaryng 1 posypang butka tartg lub maka. Pieczemy 30 minut w 180 C
Ciasto ostudzi¢ wyjac z blachy i przeciag¢ poziomo na dwie czgsci

Krem: Kazdg z galaretek rozpuszczamy w 250 ml wody w osobnych miseczkach. Masto ucieramy
z cukrem pudrem dodajac po kolei po jednym z6itku. Kiedy jedna z galaretek zacznie teze¢ dodaj

ja stopniowo do ucieranego masta i wymieszaj dodajac tez kakao. Druga galaretke po st¢zeniu
pokroj w kostke 1 dodaj do masy oraz wisnie. Wszystko wymieszaj 1 naléz rownomiernie na
pierwsza warstwe ciasta, a nastgpnie przykryj druga.

Uwaga! Mozna tez gore wytozy¢ cienka warstwg ciasta a nastgpnie pola¢ polewa

Polewa: Wszystkie sktadniki dodaj do garnka i zagotuj co chwilg mieszajac aby masa si¢ nie
przypalita. Pogotuj z 4 minuty i ostudz. Po wystygnigciu rozprowadz po gornej czgsci ciasta.



