BISZKOPT CIEMNY
5 jajek

Szklanka cukru pudru

Szklanka mąki

1 łyżeczka proszku do pieczenia

3 łyżeczki kakao

Białka ubić na sztywno, dodać cukier, a później żółtka. Na koniec wsypać mąkę wymieszaną z proszkiem i kakao. Piec w temperaturze 1800 ok. 30-40min.
MASA ciemna

4 jaja

10 dag cukru –ubić na parze (z jajkami) i ostudzić

2 kostki masła utrzeć i dodać masę jajeczną, a następnie nutellę do smaku oraz alkohol
BISZKOPT JASNY

5 jajek

Szklanka cukru pudru

Szklanka mąki

1 łyżeczka proszku do pieczenia

3 łyżeczki mąki ziemniaczanej

Białka ubić na sztywno, dodać cukier, a później żółtka. Na koniec wsypać mąkę wymieszaną z proszkiem i mąką ziemniaczaną. Piec w temperaturze 1800 ok. 30-40min.
MASA  JASNA 

10 dag białej czekolady (tabliczka)

Opakowanie budyniu waniliowego

Kostka masła

Budyń ugotować jak na opakowaniu (można wziąć trochę mniej mleka ok. pół szklanki) i ostudzić. Czekoladę rozpuścić w kąpieli wodnej i wystudzić. Masło zmiksować i cały czas ucierając dodawać czekoladę na przemian z budyniem.
