Sernicus Invertebraticus

Sktadniki:

* 6jaj

e 1 szklanka cukru

* 1,4 kg srednio ttustego twarogu
* 1/2 szklanki maki kartoflanej

* 1tyzeczka proszku do pieczenia
* kilka kropli olejku migdatowego
* rodzynkiiinne bakalie

* biszkopty

* polewa kakaowa na bazie cukru pudru
* wiorki kokosowe

Wykonanie:

Z6ttka szesciu jaj potaczyé z cukrem (1 szklanka), doktadnie i zwawo ucieraé recznie
przez 10 minut przy pomocy drewnianej butawki. Nastepnie stopniowo dodawac
zmielony wczesniej twardg srednio-ttusty (1,4kg) i mieszac cierpliwie, az do uzyskania
jednolitej masy. Dodaé p6t szklanki maki kartoflanej z jedng tyzeczka proszku do
pieczenia, uzupetnic kilkoma kroplami olejku migdatowego i dokfadnie wymieszac.
Wczesniej wyptukane i namoczone rodzynki, tudziez inne bakalie, obtoczy¢ w mace
aby nie opadaty i delikatnie przemieszac z ciastem. Biatka jaj, wczesniej oddzielone
od z6ttek, z dodatkiem szczypty soli ubi¢ na sztywng piane i kilkoma ruchami
zmieszac z catoscia.

Forme do pieczenia posmarowac¢ mastem, dno wytozy¢ dowolnym biszkoptowym
kruszywem, a nastepnie przela¢ tam ciasto.

W nagrzanym wczesniej piekarniku piec w temp. 160°C przez 50 minut.

Polewe kakaowg na bazie cukru-pudru i widor kokosowy wykorzystaé jako
uzupetnienie mozliwych pekniec.

Gadzety dekorujgce stosowaé wedtug zoologicznego poczucia piekna.
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