Doradca
smaku

"Plesniak" ze Sliwkami

SKEADNIKI

Kruche ciasto:

maka pszenna
cukier puder

masto 82%

z6ttko jajek

proszek do pieczenia

kakao

Beza:
biatko
cukier

maka ziemniaczana

Owoce:
sliwki
sok z cytryny

cynamon

BASILIANA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

4 szklanki
0.7 szklanki
250 graméw
4 sztuki

1 tyzeczka

1 tyzka

4 sztuki
0.75 szklanki

1 tyzka

600 graméw
2 tyzki

0.5 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+



Kruche ciasto:

Make wymieszac¢ na stolnicy z cukrem pudrem i proszkiem do pieczenia, a nastepnie posiekad z
mastem. Posrodku ciasta zrobi¢ dotek, wla¢ do niego zéttka i zagniata¢ catos¢, tworzac okruchy.
Gdy ciasto bedzie jeszcze sypkie, podzieli¢ je na trzy czesci, przy czym jedna powinna by¢ troche
wieksza niz pozostate. Wiekszg czescig ciasta wylepi¢ forme o wymiarach 26x30 cm wytozong
papierem do pieczenia. Do jednej z pozostatych czesci dodad kakao i zagnies¢, tworzac kule. Druga
z pozostatych czesci réwniez zagnies¢ i umiesci¢ obie w zamrazalniku, najlepiej na ok. 30 minut.
Owoce:

Sliwki przepotowi¢, usuna¢ z nich pestki i utozy¢ owoce skérka do dotu na ciescie umieszczonym w
formie. Kazda potéwke sliwki posmarowac lekko sokiem z cytryny i oprészy¢ cynamonem.

Beza:

Biatka ubi¢ na sztywng piane, a nastepnie stopniowo, po jednej tyzce, dodawad cukier. Ubija¢ do
rozpuszczenia cukru i uzyskania gestej masy, a nastepnie wmieszac 1 tyzke maki ziemniaczanej.
Zamrozone ciemne ciasto zetrze¢ na tarce na sliwki, na ciescie delikatnie roztozy¢ beze i zetrzed
na nig jasne ciasto. Umiescic¢ catos¢ w piekarniku nagrzanym do 180 st. C i piec przez ok. 45 minut.



