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Masa cytrynowa: 2 budynie waniliowe, sok wycisniety z 3 cytryn, 1,5 szklanki wody, 1 szklanka
cukru, 130 g margaryny.

Masa jogurtowa: 700 g jogurtu naturalnego, 2 galaretki cytrynowe, 200 ml goracej wody, 1 tyzka
cukru pudru.

Nasaczenie: 1/2 szklanki wody, 1 tyzka soku z cytryny.

Dodatkowo: herbatniki, biszkopty okragte, 2 opakowania delicji, 2 galaretki cytrynowe, 900 ml
goracej wody.

Przygotowanie: Forme 24x24 cm wytozy¢ folia aluminiowa. Na dnie utozy¢ herbatniki. Sok z
cytryny wymieszac¢ z woda. W 1/3 ptynu rozpuscié¢ proszek budyniowy. Reszte wlewamy do garnka,
wsypujemy cukier i dodajemy margaryne. Calo$¢ podgrzewamy do zagotowania i rozpuszczenia



sktadnikow. Zdejmujemy z ognia i dodajemy rozpuszczony budyn, caly czas mieszajac. Ponownie
wstawiamy na ogien i mieszamy do czasu, az masa bedzie gesta i bedzie odstawac od Scianek
garnka. Goraca mase przetozy¢ na herbatniki, przykry¢ folig aluminiowa i zostawi¢ do ostudzenia.

Wypukla czesé biszkoptéw zanurzamy na chwile w wodzie z cytryna i ukladamy jeden obok drugiego
na masie cytrynowej. Wktadamy do lodéwki na minimum 30 minut.

Galaretki rozpuszczamy w 200 ml gorgcej wody i studzimy. Jogurt miksujemy z zimna galaretka oraz
cukrem pudrem. Wktadamy chwile do lodowki, aby masa lekko stezata. Potem przekladamy na
biszkopty i wstawiamy do lodéwki. Gdy masa bedzie dos¢ mocno $cieta uktadamy delicje, czekolada

do gory.

Galaretki rozpuszczamy w 900 ml goracej wody, studzimy i pozostawiamy w lodowce do lekkiego
stezenia. Nastepnie przelewamy mase na delicje. Wktadamy na kilka godzin do lodéwki.
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