Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Kruchy placek z kruszonka

Kraja¢ nastepnego dnia po upieczeniu na prostokatne
kawalki (3X7 cm).

Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

= orzechy wtoskie, 10 dag
= biatka, 4 szt.

= drozdze, 2 dag

» skorka cytrynowa, 1 szt.
» sol, 1 szczypta

= kakao, 3 dag

» 70ttka, 4 szt.

= cukier, 30 dag

= masto, 25 dag

= maka, 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Make posieka¢ z mastem, dodac¢ zmielony cukier, sél, skérke cytrynowa,
drobniutko pokruszone drozdze i zarobi¢ kruche ciasto z surowymi zéttkami. Gdy
wszystkie sktadniki potacza sie, przerwad zarabianie ciasta, podzieli¢ je na trzy
réwne czesci. Do 1/3 czesci ciasta dosypac kakao i w miseczce wyrobic je na
jednolita mase. Ciasto odstawi¢ do chtodnego miejsca na godzine. Przez ten czas
przygotowac pianke. Ubija¢ piana, gdy na pét ubita, dosypywac do piany po tyzce
cukru ubijajac przez caty czas. Przy kohcu wymieszac piane z wanilig. 1/2 czes¢
ciasta biatego wywatkowac i wytozy¢ nim dno blachy. Placek, teraz posypac
kruszonka z ciasta kakaowego Scierajac je przez tarke do tarcia warzyw (o duzych
okach) i przesuwajgc tarke nad plackiem podczas Scierania ciasta. (Warstwe te
mozna posypac krajanymi orzechami (10 dkg) lub odsgczona konfiturg z malin,
truskawek itp. albo rodzynkami i skérka, pomaranczowa posypa¢ powierzchnie
placka po upieczeniu). Nastepnie przykry¢ kraszanke kakaowg ubitg piang, ktéra z
kolei posypa¢ kruszonkg z pozostatej czesci biatego ciasta, scierajac je przez tarke
nad blacha. Ciasto wstawi¢ do wygrzanego piekarnika (180°) i upiec uwazajgc, aby
ciasta nie Wysuszy¢. (Powierzchnia piany gdzieniegdzie widoczna wsrdd kruszonki
ma by¢ lekko zrumieniona).
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