Przektadaniec karmelowo-czekoladowy z orzechami
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SKEADNIKI

Ciasto:

masto

cukier krysztat

jaja

$mietana kwasna
czekolada gorzka
maka pszenna
proszek do pieczenia
s6l do smaku

masa

cukier krysztat

miod

masto

mleko skondensowane
Polewa:

masto

czekolada gorzka
mleko

cukier trzcinowy

orzechy wioskie

Dora

dca
smaku

FOTOVIDEREK

3009

11/2 szklanki
5 sztuk

1 szklanka
200 g

3 szklanki

1 tyzeczka

1/2 szklanki
1/2 szklanki
100 g

1 puszka

1/2 kostki
200 ¢

4 tyzki

11/2 szklanki

2 szklanki

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

©

ILOSC
PORCJI
5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

1. Ucieramy masto z cukrem do uzyskania puszystej masy, dodajemy stopniowo
z6ttka, ucieramy dalej. Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, studzimy i
dolewamy do masy. Nastepnie wsypujemy make, sél, proszek do pieczenia i
wlewamy $mietane.

2. Ubijamy biatka jaj na sztywna piane, taczymy z ciastem i delikatnie mieszamy.
Dzielimy ciasto na dwie czesci i pieczemy osobno w tortownicy wytozonej papierem
do pieczenia w temperaturze 180 stopni przez okoto 30-40 minut.

3. Po ostudzeniu kroimy obydwa ciasta na potowy, tak aby w sumie otrzymac cztery
blaty.

4. Orzechy siekamy i prazymy na masle.

5. Cukry mieszamy z miodem, podgrzewamy w garnku i zagotowujemy ciggle
mieszajgc. Potem dodajemy masto.

5. Wlewamy mleko skondensowane.

6. Na koniec wsypujemy orzechy i mieszamy.

7. Goracg mase wylewamy na wszystkie blaty i naktadamy jeden na drugim.

8. Czekolade roztapiamy z mastem i mlekiem w kapieli wodnej i polewamy ciasto.

Smacznego !!!



