SKEADNIKI

Ciasto czekoladowe

cukru pudru

gorzkiej czekolady.

maki pszennej

maki ziemniaczanej
$mietany 30%

masta

proszku do pieczenia

jajek

cukru pudru

mleko

Zelatyna wieprzowa Prymat
polewa czekoladowa
gorzkiej czekolady.

cukru pudru

$mietany 30%

Zelatyna wieprzowa Prymat
masa

mleczko kokosowe

Doradca
smaku

Przektadaniec czekoladowo-kokosowy
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto czekoladowe: w rondelku umiesci¢ gorzka czekolade, Smietane oraz masto. Podgrzewac na
matym ogniu do uzyskania jednolitej konsystencji. Przestudzi¢. Biatka ubi¢ na sztywna piane.
Stopniowo dodawac kolejne sktadniki: cukier puder, zéttka, mase czekoladowg i na samym koncu
obie maki wymieszane z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymieszac i przetozy¢ do formy
keksowej wytozonej papierem do pieczenia. Wstawi¢ do piecyka nagrzanego do temperatury
1809C i piec przez okoto 30 minut. Ostudzi¢ i przekroi¢ na trzy réwne czesci.

Masa kokosowa: zelatyne namoczy¢ w gorgcym mleku i odstawié, aby napeczniata. Lekko ubié
mleczko kokosowe z cukrem pudrem, a nastepnie dodac¢ zelatyne. Potaczy¢ sktadniki. Tak
przygotowana masg przetozy¢ ciasto czekoladowe.

Polewa czekoladowa: w rondelku umiesci¢ wszystkie sktadniki polewy. Podgrzewa¢ do czasu, az sie
potacza. Lekko przestudzi¢ i rozsmarowacd po wierzchu i bokach ciasta.



