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CIASTO: 3 szklanki maki,1 szklanka cukru pudru, 1 kostka masta (2509), 2 z6ttka, 2 tyzki
Smietany, 1 tyzeczka proszku do pieczenia;MASA JABLKOWA: 1 kg winnych jabtek, 1/2
szklanki cukru, cukier waniliowy, galaretka cytrynowa;

MASA SEROWA: 1/2 kg sera, 3 jajka, 150g cukru, cukier waniliowy, budyn smietankowy,
3/4 szklanki mileka;

POLEWA: 2 cale jajka, 4tyzki cukru, 3 tyzki kakao, 1 kostka masta
CIASTO:

Make wymieszac z cukrem, proszkiem, posieka¢ z mastem dodac zo6ttka i Smietane, zagnies¢
kruche ciasto, odtozy¢ do lodéwki na 2-3 godziny. Upiec 3 placki.

MASA JABLKOWA:

Jabtka zetrzxe¢ n atarce jarzynéwce, wtozy¢ do garnka razem z cukrami i na matym ogniu
doprowadzi¢ do wrzenia caty czas mieszajgc. Do gorgcej masy dodaé suchg galaretk i dobrze
wymieszac, zeby sie doktadnie rozpuscita.

Goraca mase wytozy¢ na pierwszy placek i przykry¢ drugim.

MASA SEROWA:

Ser, cate jajka, cukier i cukier waniliowy wymieszac¢ w garnku i zagotowac na wolnym ogniu caty
czas mieszajac. Budyn rozmieszaé z zimnym mlekiem i wlaé do gorgcej masy. Gotowaé 5 minut
mieszajac.

Gorgcg mase wytozy¢ n adrugi placek, przykry¢ trzecim.

POLEWA:

Cate jajka ubi¢ z cukrem na polchng mase, dodac kakao, wymieszaé. Masto roztopic, jeszcze
ciepte wla¢ do masy jajecznej i zmiksowac. Polewa jest gesta, btyszczgce i bardzo smaczna.
Posmarowa trzeci placek, odstawi¢ do ostygniecia i stezenia.
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