Doradca

smaku
Domowy kopiec kreta
BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
margaryna 1/2 kostki
1/2 szklanki cukru pudru
jajko 2
maka 1i 1/2 szklanki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
nie cata 1/2 szklanki zimnej wody
kakao 2 tyzki
500 ml Smietany kremowki (30%).
2 Smietan-fixy
3 tyzki cukru pudru
sok z 1 cytryny
czekolada gorzka 1/2 tabliczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Margaryne, cukier, kakao i wode wtozy¢ do rondelka i podgrzewac na matym ogniu az wszystkie margaryna i
cukier sie rozpuszcza, a wszystkie skfadniki potgcza. Zdjac¢ z ognia i wystudzi¢. Z biatek ubi¢ sztywna piane. Do
zimnej masy dodac zdttka i make wymieszang z proszkiem do pieczenia, zmiksowac. Dotozy¢ piane z biatek i
wymieszac tyzkg. Ciasto przetozy¢ do tortownicy o $rednicy 24 cm wysmarowanej mastem i wysypanej butka
tartg. Wyréwnac powierzchnie i wstawi¢ do nagrzanego do 180C piekarnika. Piec ok. 30 minut. Wierzch ciasta
zebrad tyzka na gtebkos¢ ok 0,5-1 cm, zostawiajac dookota brzeg szerokosci ok 1,5 cm. Zebrane ciasto przetozy¢
do miski i rozdrobni¢ widelcem. Banany obra¢, przekroi¢ wzdtuz na pét, utozy¢ w powstatym zagtebieniu. Pola¢
sokiem z cytryny. Smietane ubi¢ z cukrem i $mietan-fixami. Wsypa¢ posiekana lub startg na duzych oczkach
czekolade. Wymieszac tyzka. Mase wytozy¢ na ciasto z bananami formujac kopiec. Posypac¢ odtozonym ciastem,
lekko przyklepujac reka, zeby okruszki nie spadaty. Schtodzi¢ w lodéwce przez okoto 2 godziny



