Sniezny puch
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Spod:

* ok. 200 g herbatnikow
Sniezny puch:

¢ 500 g zmielonego twarogu sernikowego
e 3 lyzki cukru pudru

2 $niezki - bita Smietana w proszku

1 szklanka mleka

2 galaretki pomaranczowe

500 ml wrzacej wody

Kokosowa posypka:

e 1 tyzka masta
e 1 tyzka cukru
* 6 lyzek wiorek kokosowych



Blaszke o wymiarach 24x24 cm wylozy¢ folig aluminiowa. Na dnie utozy¢ herbatniki.
Galaretki rozpusci¢ w wodzie i odstawi¢ do wystudzenia.

Sniezki zala¢ mlekiem i ubija¢ okoto 3 minut, az masa bedzie gesta. Nastepnie doda¢ cukier puder i
zmielony ser. Krotko zmiksowaé. Zimna galaretke stopniowo wlewa¢ do masy, miksowaé, az catos¢
sie potaczy. Mase wyla¢ na herbatniki i schtodzi¢ w lodéwce.

W tym czasie przygotowac¢ kokosowa posypke. Masto stopi¢ na patelni, doda¢ cukier i wiorki
kokosowe, smazy¢ catos¢, az sie zrumieni. Ostudzi¢. Na koniec posypac ciasto.
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