[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)
Bananowiec

Delikatne delicje - ciasta z galaretka
Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

* maka pszenna, 2 tyzk.

* maka ziemniaczana, 2 tyzk.

* jajka, 4 szt.

= orzechy wtoskie, 2 dag

* bez cukierniczy, 2 szkl.

= proszek do pieczenia, 1 tyzecz.
* dzem morelowy, 2 tyzk.

= sok z cytryny, 0 tyzk.

» Smietanka kremowa, 2 szkl.

* mleko, 2 szkl.

= cukier puder, 3 tyzk.

* budyn czekoladowy, 1 szt.

» kakao, 1 tyzk.

» zelatyna, 3 tyzecz.

= banan, 3 kg

» galaretka pomaranczowa, 1 szt.

Sposdb przygotowania:

Sktadniki:Biszkopt: po 2 tyzki maki pszennej i ziemniaczanej4 jajka2 dag
zmielonych orzechéw wtoskich2/3 szklanki cukrul/2 tyzeczki proszku do
pieczenia2 tyzki dzemu morelowegosok z cytryny.Krem: po 2 szklanki kreméwki i
mleka3 tyzki cukru pudruopakowanie budyniu czekoladowegotyzka kakao3
tyzeczki zelatyny3/4 kg bananéwopakowanie galaretki pomaranczowejSposob
przyrzadzania:Z biatek ubi¢ piane i nadal ubijajac, powoli wsypywac cukier.
Dodawa¢, mieszajac: z6itka, obie maki wymieszane z proszkiem do pieczenia,
orzechy. Ciasto przetozy¢ do tortownicy (28 cm). Piec 30?35 min w 180°C. Dzem
podgrzaé, rozsmarowac na ciescie. Przykry¢ potowg pokrojonych i skropionych
sokiem z cytryny banandéw. Budyh ugotowa¢ na mleku, wystudzi¢, dodac
rozpuszczong w goracej wodzie zelatyne. Gdy masa wystygnie, ubic ja trzepaczka.
Schtodzong $mietanke ubi¢, pod koniec dodac kakao i cukier puder. Wymiesza¢
budyn ze $mietanka. Gestniejacg mase rozsmarowac na owocach, schtodzi¢. Gdy
krem zastygnie, przykry¢ go resztg banandéw, zala¢ zastygajacg galaretka.
Wstawic¢ ciasto do loddéwki.
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