Urodzinowa biedronka
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Witajcie, dzis mija juz piec¢ lat od czasu gdy zalozylam blog. Dziekuje, ze jestescie ze mna i
zagladacie do moich przepisow. Dzis polecam ciasto biedronka, ktore zrobilam inspirujac
sie przepisem z bloga Moje wypieki, Polecam, w szczegdlnosci dzieciom sie podoba.

Biszkopt:

e 6 jajek

e 1 szklanka cukru

e 80 ml oleju

e 100 g maki ziemniaczanej

e 220 g maki pszennej tortowej

e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Krem:

* 6 z0ttek
¢ 10 dag cukru



e 40 g maki pszennej
e 450 ml mleka

e 220 g masta

e zapach waniliowy

Dodatkowo:

e 1 galaretka truskawkowa
¢ 1 szklanka dzemu truskawkowego
» wiorki kokosowe

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa. Maki przesia¢ razem z proszkiem do
pieczenia. Biatka ubi¢ do otrzymania gestej piany. Nastepnie dodawac stopniowo cukier, caly czas
miksujac. Dodac zéttka i zmiksowaé, potem dodac olej i catos¢ réwniez zmiksowac. Dodac¢ do piany
przesiane sktadniki i delikatnie wymieszac. Catos¢ przela¢ do formy 25x35 cm wyltozonej papierem
do pieczenia. Piec okoto 40 minut w 170 stopniach, tak do suchego patyczka. Wystudzi¢ i przecia¢ na
dwa blaty.

Masa: zo6ttka i cukier utrze¢ do biatosci i puszystosci. Doda¢ 50 ml mleka, make i zapach.
Zmiksowac. Reszte mleka zagotowac i ugotowac¢ budyn. Wystudzi¢. Miekkie masto utrzec i dodawac
stopniowo budyn, az powstanie gtadki krem.

Pierwszy blat utozy¢ na tacy. Posmarowac¢ dzemem. Na dzem roztozy¢ 3/4 kremu. W drugim blacie
matla szklaneczka powycinac¢ otworki i potozy¢ na kremie. Blat z otworkami posmarowac reszta
kremu i posypa¢ wiérkami kokosowymi. Galaretke truskawkowa rozpusci¢ w 250 ml goracej wody.
Pozostawi¢ do przestudzenia. Gdy galaretka zacznie teze¢ przetozy¢ do otworkow w ciescie.
Schtodzié.

EWA ZURAW

http://ewusiowesmaki.blogspot.com/

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/30817-urodzinowa-biedronka



