Doradca
smaku

Rozne smakotyki: Doradca Smaku I, odc. 29: Ciasto
czekoladowe

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

czekolada 35049

masto 3009

cukier 160 g

maka 1 tyzka

jajko 8 szt.

migdaty 100 g

cukier puder

Cynamon mielony Prymat

Imbir mielony Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

laska wanilii 2 szt.

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Pokruszong czekolade 70 % rozpuszczamy w kapieli wodnej co jaki$ czas mieszajac.

KROK 2 Do dwéch misek wbijamy osobno zéttka i biatka z jajek. Miske z biatkami wstawiamy
do lodéwki, a zéttka rozbijamy. Do zéttek dodajemy cukier i mieszamy do czasu az
stang sie ,blade”.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Do rozpuszczonej czekolady dodajemy masto, zdejmujemy miske z wodnej kapieli i
mieszamy. Czekamy az czekolada troche ostygnie i w tym czasie doprawiamy ja
mielonym cynamonem(okoto 1 tyzeczki) i imbirem (pét ptaskiej tyzeczki). Porzadnie
mieszamy czekolade. Dodajemy dwie szczypty gatki muszkatotowe;j.

Laske wanilii kroimy na dwie potowy i delikatnie wyskrobujemy ze $rodka ziarna i
dodajemy je do czekolady.

Mase czekoladowga mieszamy i mieszajac dodajemy przygotowane zéttka. Catosc
porzadnie mieszamy. Dosypujemy puder z migdatéw i ponownie mieszamy sktadniki.

Z lodéwki wyjmujemy miske z biatkami i odrobine je solimy. Ubijamy na sztywna
piane w trakcie dosypujgc na sam koniec odrobinke cukru pudru.

Forme do ciasta o wielkosci 30 cm. smarujemy mastem i wysypujemy odrobing maki.
Ubite biatka mieszamy z czekolada az powstanie gtadka masa. Tak przygotowana
mase wylewamy do formy.

Forme wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 150 stopni na 40 minut (z
termoobiegiem).

Po tym czasie wyjmujemy ciasto z piekarnika, oprészamy cukrem pudrem i ciasto jest
gotowe!



