[=] Tekst i zdjecie: natalina4 - Srebrny Szef Kuchni
(2450)

Piernik przekladany

Po prostu bardzo smaczny
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= miod, 15 dag

= masto, 50 dag

= maka, 50 dag

» 70ttka, 3 szt.

= soda oczyszczona, 1 tyzk.
= przyprawa do piernikdw, 1 szt.
= cukier, 30 dag

= tluszcz, 2 tyzk.

= butka tarta, 3 tyzk.

= powidto Sliwkowe, 4 tyzk.
= mleko, 2 szkl.

= kasza manna, 4 tyzk.

= cukier puder, 30 dag

= dzem, 20 dag

= kakao, 2 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

1 . Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wyréb mikserem na jednolita mase .
Naczynie z ciastem przykryj sciereczka i odstaw do lodéwki . Ciasto powinno
odpoczywacé w chtodzie catg dobe .2 . Nastepnego dnia podziel ciasto na 4 czesci i
kazda utéz w osobnej foremce nasmarowanej ttuszczem i wysypanej tartg butka .
Placki piecz okoto 45 minut w temperaturze 180 stopni C .3 . Przygotuj krem :
zagotuj mleko , wsyp kasze manne oraz cukier . Gotuj i mieszaj , az masa
zgestnieje . Potem ostudz .4 . Miekkie masto utrzyj mikserem na puch . Nie
przerywajgc ucierania , dodawaj po tyzce ugotowanej kaszy . Placki przektadaj na
przemian dzemem i kremem z kaszy manny , lekko dociskajgc .5 . Przygotuj
polewe : masto stop , wsyp cukier , wlej kakao rozprowadzone niewielka iloscig
wody , wymieszaj . Po przestudzeniu polej piernik . Ciasto bedzie najsmaczniejsze
po 2 dniach .






