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jednej szKklahki oleju
cztery )a)a
dwie szklanki marchewki starte) ha sredhiCh oCzkach
dwie szklanki maki




Przed przystapieniem do wykonania ciasta myjemy porzadnie rece. Nastepnie z pomocg Pani wbijamy
biatka do miski. Musimy uwaza¢, by w misce nie znalazty si¢ skorupki jajek. Ubijamy je na puszysta piang.
Uzywamy do tego dziwnie ,,brzeczacego miksera”. Gdy biatka sg juz ubite,

a sprawdziliSmy osobiscie, bo piana ktéra z nich powstata nikomu nie wylata si¢ na wloski stopniowo
dodajemy zottka i cukier. Mikser pracuje coraz glosniej 1 szybciej, tak, by cukier i1 zéttka polaczyty sie

z biatkami w delikatng mase¢. Masa gotowa!!

Kolejnym krokiem jest dodanie do masy maki, ktorg wczesniej wymieszaliSmy z dziwnym biatym




Gdy ciasto jest juz gotowe, uzywajac ostrego nozyka (musieliSmy bardzo uwazac)
wykroilismy wspolnie z Paniami krolika. Mial uszy, glowe, brzuszek, n6zki 1 malutki ogonek.
Slinka saczyta nam sie do ust, by jak najszybciej go skosztowaé, ale przeciez jeszcze brakuje
oczu, noska, wasikow. I tak z kolorowych barwnikow spozywczych powstaly oczka 1 wasiki. W
miejscu ogonka 1 noska potozyliSmy wate cukrowa. Mniam... stodko nam byto 1 mieliSmy

wrazenie, ze nasz krolik naprawde sie do nas uSmiecha ©

All‘ ek DOWSTt3 v. okrawkow. ktore pokn 1S alutklh
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