Tekst i zdjecie: czygrysek - Szef Kuchni (1280)
Krolewiec
Krélewiec

Sktadniki:

= maka pszenna, 2 tyzk.

= masto, 1 szt.

= cukier puder, 10 dag

= soda oczyszczona, 1 tyzecz.
= jajka, 5 szt.

* miod, 2 tyzecz.

= cukier, 3 szkl.

* maka ziemniaczana, 1 tyzk.
= proszek do pieczenia, 1 tyzecz.
= olejek cytrynowy, 1 szt.

* mleko3,2%,11

Sposdéb przygotowania:

Zagnie$¢ ciasto z maki, masta, cukru pudru, sody, jajka i miodu. Podzieli¢ na 2
czesci i upiec z tego 2 placki.Nastepnie upiec biszkopt z: jajek, cukru krysztatu,
maki ziemniaczanej, maki pszennej, proszku do pieczenia i olejku cytrynowego.Po
upieczeniu plackéw zrobi¢ krem.Z 1/2 litra mleka odla¢ 1/2 szklanki. Rozpusci¢ w
niej 1 tyzke maki ziemniaczanej, 2 tyzki maki pszennej i 2 tyzki cukru. Reszte
mleka zagotowac¢ dodajac 3/4 szklanki cukru. Do gotujagcego mleka wlaé pozostate
mleko z makga i gotowac jeszcze 5 minut stale mieszajgc.Sciggngé z ognia. Do
gorgcej masy wkroi¢ 1 masto i mieszaé¢, az sie masto rozpusci.Goragcg masaq
przektadac¢ placki.
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