Doradca
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Czekoladowe wiezyczki
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— CZAS
PRZYGOTOWANIA
15 MIN

SKEADNIKI

maki pszennej tortowej

jajek

cukru pudru

proszku do pieczenia

octu

$mietany 30%

Ramy cremefine do gotowania
cukru krysztatu

masta

chatwy kawowej z dodatkiem prazonego ziarna kakaowego
maliny sSwieze

soli

cynamonu

Zelatyna wieprzowa Prymat

czekolada gorzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
® PORCJI
5+

13 dag

5

15 dag

1 tyzeczka
1/4 tyzeczki
300 ml

150 ml

7 dag

10 dag

10 dag

do dekoracji
szczypta
1/2 tyzeczki
3 tyzeczki

40 (malinowa)



W rondelku rozpusci¢ 20 dag czekolady z 50 ml Ramy Cremefine do gotowania. Przestudzi¢. Biatka
oddzieli¢ od z6ttek i ubija¢ z dodatkiem szczypty soli. Gdy piana bedzie sztywna dodac ocet. Caty
czas ubijajac dodawac kolejno 10 dag cukru pudru, zéttka, cynamon i rozpuszczong czekolade. Na
samym koncu delikatnie wymieszac z przesiang wczesniej maka potaczong z proszkiem do
pieczenia. Ciasto rozsmarowac na blasze wytozonej papierem do pieczenia i wstawi¢ do piecyka
nagrzanego do 180°C na okoto 20 minut. Wyja¢ i z goracego ciasta wykrawac szklanka lub literatka
krazki. Ostudzic.

Przygotowac polewe: rozpusci¢ masto, cukier krysztat, 20 dag czekolady i 100 ml Ramy Cremefine
do gotowania. Zagotowad, aby sktadniki sie potgczyty. ostudzic.

Zelatyne rozpusci¢ w 1/6 szklanki wrzatku. Odstawi¢, aby napeczniata. Smietane 30% schtodzi¢ w
zamrazalniku. Przetozy¢ do metalowej miski, ubi¢ na sztywno. Doda¢ pozostaty cukier puder,
rozdrobniong chatwe i Zzelatyne. Wymiesza¢ doktadnie.

Krazki czekoladowego ciasta smarowad ubitg $mietana i zlepiac po trzy ze soba, tworzac wiezyczki.
Kazda wiezyczke obficie posmarowad przygotowana polewaq i ozdobi¢ malinami. Schtodzi¢ w
lodéwce. Smacznego:)



