E] Electrolux

SWIATECZNE PRZEPISY TOMKA KROLIKOWSKIEGO

Szybki piernik z powidtami,
czekoladq i orzechami

Sktadniki na blaszke o wym. 20 x 30 cm

* 100 G MASEA * % LYZECZKI SODY OCZYSZCZONE!
* 3 LYZKI KAKAO * % EYZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
* 2 £YZKI PRZYPRAWY DO PIERNIKA * 300 G POWIDEL SLIWKOWYCH
* 2 EYZKI MIODU LUB KONFITURY PORZECZKOWE)
v 250 ML MLEKA * 200 G CIEMNEJ CZEKOLADY
* 3 JAIKA * 80 G MASEA
* 200 G PRZESIANEJ MAKI * 80 M"-'SM'ETANK!
~ et * GARSC ORZECHOW WEOSKICH
*

EKSTRAKT WANILIOWY

Sposdéb przygotowania

Ciasto:

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Masto rozpusc i odstaw do wystudzenia. Midd delikatnie podgrzej
i potgcz go w misce z mastem, kakao i przyprawg do piernika. W osobnym naczyniu ubij jajka
z cukrem, a nastepnie potgcz obie masy. Dodaj suche sktadniki i wymieszaj do uzyskania jednolitej
konsystencji. Blaszke nattus¢ i wytdz papierem do pieczenia, a nastepnie wlej do $rodka
wymieszang mase. Ustaw piekarnik na program pieczenia z matq iloscig pary i piecz przez 25
minut. Upieczone i wystudzone ciasto przetnij na dwie czesci, posmaruj je powidtami lub konfturg
i zZtdz ponownie.

Krem:

Smietanke podgrzej w rondlu. Gdy nabierze temperatury, dodaj potamang gorzkq czekolade.
Catosc zdejmij z ogniag, a kiedy czekolada catkowicie sie rozpusci, dodaj masto. W efekcie uzyskasz
aksamitny krem. Nie mieszaj go zbyt dtugo, aby nie stracit potysku i zachowat odpowiednig
strukture. Wystudzonym kremem posmaruj ciasto i udekoruj orzechami. Ciasto odstaw do lodéwki
na kilka godzin.

Pieczenie piernika z uzyciem pary sprawi, ze ciasto bedzie lekkie i pyszne. Para uwolni korzenne
aromaty, wypetniajgc Twojqg kuchnie swigtecznym zapachem.
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