Sposodb przygotowania

Galaretke na pianke przygotowujemy
w 1,5 szklanki wody i odstawiamy do
zgestniecia. Biszkopt przygotowujemy
w nastepujgcy sposoéb. Biatka ubijamy na
sztywno ze szczypta soli, nastepnie
dodajemy do nich cukier i cukier
wanilinowy.Dodajemy z6ttka, nadal
ubijajgc. Nastepnie powoli wsypujemy
maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia, mieszajgc delikatnie
drewniang tyzka. Wyktadamy blache
papierem do pieczenia i wylewamy na
nig ciasto, rozsmarowujac je
robwnomiernie na blasze.Pieczemy

w nagrzanym do 170 stopni Celsjusza
piekarniku przez 25 minut z wtgczonym
termoobiegiem. W tym czasie ubijamy
smietanki w proszku z mlekiem.
Nastepnie dodajemy do nich po tyzce
wystudzonej galaretki i mieszamy na
wolnych obrotach.Truskawki ptuczemy,
pozbawiamy szyputek. Potowe pianki
wylewamy na gotowy i wystudzony
biszkopt. Na tej warstwie uktadamy
truskawki i zalewamy resztg masy
piankowej. Wstawiamy do lodéwki na

Sktadniki okoto godzine, zeby pianka zastygta.Po
tym czasie na pianke wylewamy tezejaca
* 4 jaja galaretke i z powrotem wktadamy ciasto
4 tyzki maki tortowej do lodowki.

4 tyzki maki ziemniaczanej lub
budyniu Smietankowego

2 tyzeczki proszku do pieczenia
3/4 szklanki cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego
szczypta soli

2 sSmietanki kremowe w proszku
2 szklanki mleka

1,5 opakowania galaretki
truskawkowej

1,5 szklanki wody (do galaretki)
1 kg truskawek

1 opakowanie galaretki
truskawkowej na wierzch,
przygotowana wg przepisu na
opakowaniu
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