[=] Tekst i zdjecie: wwwilovebakepl - Kuchcik (100)
Murzynek z kremem

Pyszne ciasto na specjalne okazje lub do kawy.
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

na Wielkanoc
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= maka tortowa, 3 szkl.

= cukier, 3 szkl.

= kakao, 1 szkl.

= proszek do pieczenia, 0.5 tyzecz.
= soda oczyszczona, 0.5 tyzecz.

= s0l, 1 tyzecz.

= jajka, 1 szt.

= mleko 2,0 %, 1 szkl.

= olej, 3 tyzk.

= Margaryna Palma z Murzynkiem, 1 tyzk.
= cukier puder, 130 g

= mleko, 1 tyzk.

= czekolada gorzka, 130 g

* Smietana 36%, 1 szkl.

marmolada, 4 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Make przesiewamy razem z kakao, proszkiem do pieczenia, sodg i solg. Dodajemy
cukier i mieszamy. W oddzielnej miseczce tagczymy jajko razem z mlekiem, olejem
oraz ekstraktem z wanilii. Do powstatej masy dodajemy suche sktadniki i
miksujemy przez ok. 5 min. Kekséwke lekko smarujemy mastem i wyktadamy
papierem do pieczenia, przektadamy ciasto i wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 190 C na ok. 35 min. do tzw. suchego patyczka. Upieczone zostawiamy na 15
min. przy lekko uchylonych drzwiczkach piekarnika. Po tym czasie wyciggamy i
zostawiamy do catkowitego ostudzenia. Miekkie masto miksujemy na jasnag i
puszysta mase, nastepnie dodajemy stopniowo cukier puder oraz mleko.
Ostudzone ciasto przekrawamy tworzac trzy ptaty. Podstawe smarujemy 2 tyzkami
marmolady nastepnie naktadamy ok. 3 tyzki masy i staramy sie rownomiernie
rozprowadzi¢. Przykrywamy ptatem ciasta lekko dociskajac i powtarzamy
naktadanie marmolady i kremu. Przykrywamy ostatnim trzecim ptatem ciasta.
Czekolade roztapiamy razem z $mietankg i mastem. Oblewamy ciasto i
zostawiamy do zastygniecia. Kiedy polewa catkowicie zastygnie wktadamy na min.
kilka godzin do lodowki. Ciasto kroimy nozem polanym wrzatkiem, bedzie sie



tadnie kroito, a czekolada nie popeka.
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