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Przygotowanie

Krok 1 Przygotowanie ciasta

Biatka ucieramy z cukrem i z cukrem waniliowym na biatg puszystg mase.
Dodajemy zéttka i chwile ucieramy. Dodajemy olej i chwile ucieramy.
Mieszamy: make, proszek do pieczenia, kakao i stopniowo dodajemy.
Mieszamy delikatnie do potgczenia sktadnikéw. Ciasto wylewamy na blaszke
(26x21) wytozong papierem do pieczenia. Wstawiamy do gorgcego piekarnika
i pieczemy ok. 20 minut w temperaturze 180" C. Po upieczeniu gdy ciasto
ostygnie, przekrawamy go na pot.

Krok 2 Przygotowanie masy kremowej

Mleko podgrzewamy i dodajemy cukier az do jego rozpuszczenia.
Odstawiamy do ostygniecia. Miekkie masto ucieramy dodajgc stopniowo ( po
jednej tyzce) mleko z cukrem. Na koniec wsypujemy mleko w proszku i
miksujemy na gtadkg mase. Gotowg masa przektadamy ciasto.

Krok 3 Przygotowanie polewy czekoladowej

W rondelku rozpuszczamy masto dodajemy mleko, cukier puder i kakao.
Zdejmujemy z ognia i mieszamy energicznie do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Tak przygotowana polewg dekorujemy ciasto. Wedtug uznania
mozemy jeszcze ciasto oprészy¢ cukrem pudrem lub kolorowg posypka. Na
koniec ciasto wktadamy do lodéwki na co najmniej godzine (mozna dtuzej)

Wskazowki

Masto do kremu najlepiej wyjac z lodéwki wczesniej aby byto dos¢ miekkie do
ucierania. Ciasto jest rozchwytywane przez dzieci i nie tylko. Smacznego.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,

Osob: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

ciasto

Na ciasto:,

-4 jajka,

-1 szklanka cukru,

-1 tyzeczka cukru waniliowego,
-4 tyzki oleju,

-1/5 szklanki maki,

-2 czubate tyzki kakao,

-1,5 tyzeczki proszku do pieczenia,
Na mase kremowag:,

-1 szklanka mleka 3,2% taciate,
-1/2 szklanki cukru,

-250 g masta ekstra taciate,

-3,5 szklanki mleka w proszku taciate
petne 27 %,

Na polewe czekoladowg:,
-100g masta ekstra taciate,
-1/2 szklanki cukru pudru,
-2 tyzki kakao,

-2 tyzki mleka 3,2% taciate
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