KOHERSEN

Sktadniki

m Ciasto:
m 450g maki

m 2 tyzeczki proszku do pieczenia
m 100g biatego cukru
m 200g masta

m 5 70ttek jaj

pozostawi¢ do bezy )

Ciasto "pychotka"

TD 6 porcji 6h

B szczypta soli m Krem:
m Beza: m 500ml mleka 3,2%
pszennej m 5 biatek m 2 z6ttka
B szczypta soli m 3 1yzki maki pszennej
m 150g cukru pudru m 3 tyzki maki ziemniaczanej
B 2 tyzeczki maki ziemniaczanej m 5 tyzek cukru brgzowego
( 26tka oddzielié od biatek, biatka m 1 opakowanie cukiu waniliowego
m kilka kropel aromatu waniliowego
m + okoto 300g powidet Sliwkowych + 100g

orzechow wioskich i naturalnego kakao

Przygotowanie

Ze sktadnikéw na ciasto zagnies¢ jednolita kule, podzieli¢ na dwie rowne czesci, zawingé w folie spozywczg i odstawic¢ na czas
przygotowania biatek na beze.

W urzadzeniu zatozy¢ motylek. Do czystego i suchego naczynia gtéwnego wrzucic¢ biatka, szczypte soli i wigczy¢ odpowiednie
parametry. Podczas ubijania biatek dodawac po tyzce cukru pudru. Pod koniec ubijania doda¢ make ziemniaczang. Catos¢
przetozy¢ do czystego i suchego naczynia.

®5min *4

Ciasto wyja¢ z folii, wigczy¢ piekarnik — 160 stopni. Obie czgsci rozwatkowac i wytozy¢ nimi 2 jednakowe blaszki wytozone
papierem do pieczenia (mozna upiec w jednej duzej, a po upieczeniu przekroi¢ na dwie mniejsze). Na ciasto wytozy¢ powidta,
nastepnie ubitag piane na beze, posypa¢ zmiksowanymi orzechami i piec na najnizszym poziomie w piekarniku przez 40 minut (jesli
chcemy mie¢ pewnosé, ze beza pozostanie biata mozemy blache z ciastem przykry¢ folig aluminiowa).

W miedzyczasie, podczas pieczenia ciasta, przygotowac¢ krem — w naczyniu robota zamocowa¢ motylek. Wiozy¢ kolejno sktadniki
— mleko, zottka, cukier, cukier waniliowy, make ziemniaczang i make pszenng. Wtgczy¢ odpowiednie parametry.

®5min é&90 #1

Krem przetozy¢ do innego naczynia, przykry¢ folig aluminiowg i pozostawi¢ do wystudzenia.

Ciasto przetozy¢ kremem, posypac orzechami i kakao. Schtadza¢ w lodéwce przez minimum 5 godzin.

www.kohersen.pl



