Biszkopt z kremem ananasowym

Przepis dodany przez uzytkownika meg47

Delikatny biszkopt z masa ananasowaq

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skladniki:
- jajka - 6 szt.
- proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka(i)

ocet - 1/2 tyzeczka(i)

maka krupczataka - 4 (czubate) tyzka(i)
cukier - 4 (ptaskie) tyzka(i)

ananasy - 1 puszka(i)

galaretka ananasowa - 1 op.

- budyn waniliowy - 1 op.
- margaryna np. Kasia - 1 kostka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Rozbi¢ jajka i oddzieli¢ biatka od zoitek. Do zoitek dodajemy proszek i ocet. Biatka
ubijamy na sztywng piane razem z cukrem po czym nalezy wymieszaé delikatnie z
z6ttkami, a nastepnie z maka. Ciasto wylewamy na posmarowang ttuszczem i posypang
butkq blaszke. Pieczemy w temp. ok. 180 stopni przez ok. 25 min. Do soku
ananasowego dolewamy wode do 1/2 |. Odlewamy 1/2 szklanki i rozpuszczamy w niej
budyn. Reszte soku musimy zagotowac i wla¢ budyn. Po chwili wstawiamy na ogien
dobrze rozmieszang galaretke po. Po paru minutach do budyniu mozemy dodac
pokrojong margaryne po czym to wszystko miksujemy. Cieptym kremem przektadamy
biszkopt. Posypujemy cukrem pudrem.
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