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CIASTO BISZKOPTOWE : 6 jajek, 1 szklanka cukru pudru, 1 1/2 szklanki maki, 1 tyzeczka
proszku do pieczenia;

KREM : 1 1/2 kostki masta (35 dkg), stoiczek nutelli (200g), kieliszek spirytusu;

Ponad to : do przetozenia stoiczek kwasnego dzemu wisniowego;l

do nasgczenia : mocna herbata z cytryng (bez cukru);

potowki orzechow witoskich do dekoraciji;

Kwadratowg formg (25x25 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia. Biatka oddzieli¢
od zéttek i ubi¢ mikserem na sztywng piane, dodaé¢ cukier puder, a nastepnie
wszystkie zéttka. Jeszcze chwile miksowac. Wsypywacé po troche make z
proszkiem do pieczenia i mieszac juz tylko tyzka. Wytozyé ciasto do formy, piec w
temp. 200°C przez ok. 30 minut.

Masto zmiksowaé na piane , dodawacé po tyzce nutelle, na koniec wla¢ spirytus.
Mozna dodaé 2-3 tyzki posiekanych orzechdow laskowych.

Ciasto po ostudzeniu przekroi¢ na pét, nasaczy¢ mocng herbatg z cytryna,
posmarowaé dzemem wisniowym i czescig kremu, przetozy¢ druga czescig
ciasta, posmarowac resztg kremu, udekorowac potéwkami orzechéw wtoskich.
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