Mata czarna z cukrem

SKEADNIKI
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1 sztuka
MASA LUKROWA
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POLEWA CZEKOLADOWA:
30 g margaryny

6 tyzek kakao

2 tyzki mleka

Biatka oddzieli¢ od zéttek. Biatka ubi¢ na sztywno z dodatkiem soli. Pod koniec ubijania dodac
cukier, a nastepnie zéttka i chwilke miksowad. Maki, proszek do pieczenia oraz kakao przesia¢ a
nastepnie delikatnie wymiesza¢ z masa jajeczng. Gotowe ciasto wyla¢ do mini obreczy tortowych o
$rednicy ok 10 cm. Piec ok 20 min w temp. 180\'C. Upieczone, ostudzone, przekroi¢ na 2 czesci. (
Jezeli ciasto urosto nam tzw muffinka tworzac grzybka - Scinamy wierzch, tak by wyréwnac ).
Miekkie masto miksujemy na puch, dodajac cukier puder, a na kohcu aromat. Gotowe schtadzamy
w lodéwce. Schtodzong masg przektadamy biszkopt, oraz smarujemy boki. Do wrzacej wody
wsypujemy zelatyne i mieszamy, by sie rozpuscita. Gdy sie rozpusci dodajemy glukoze i ponownie
mieszamy. Szklanke cukru pudru wysypujemy na wysmarowany olejem blat i dodajemy po
tyzeczce wczesniej przygotowanej wody. Zagniatamy, dosypujac i dolewajgc po tyzeczce wody.
Gotowa masa powinna by¢ elastyczna i gtadka. Ja zazwyczaj zagniatam ok 30-45 min. Gotowg
mase rozwatkowujemy, a nastepnie wycinamy paski na wysokos¢ ciasta u mnie 12 cm + 1 cm by
wlac polewe. Takim paskiem owijamy ciasto lekko dociskajgc i naciagajac mase tak by tadnie
pokryta boki ciasta, tworzac filizanke. Kiedy juz mamy gotowe wszystkie filizaneczki, dorabiamy
uszka. Kawatek paska sktadamy a nastepnie rolujemy i tworzymy ucho filizanki. Biatko mieszamy z
cukrem pudrem i takim lukrem kleimy uszko - chwile trzymamy, by sie przykleito. Margaryne
rozpuszczamy z kakao i mlekiem, ciggle mieszajgc az powstanie polewa. Mozna dodac ciut wiecej
mleka w zaleznosci od kakaa i otrzymanej konsystencji polewy. Przestudzi¢, w zimnej wodzie.
Wlewad powoli na ciasto, tak by nie wylato sie poza nasza filizanke. Z lukru zrobi¢ kosteczki,
imitujac np. cukier i wtopi¢ w polewe. Gotowe schtodzi¢. Smacznego !!



