PRZEKLADANIEC

Dodano: 2009-03-06 15:52:42
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2118 razy.

Ciasto:

1 szklanka cukru

1 &frac12; szklanki maki tortowej

4 jajka

8 tyzek oleju

8 tyzek wody

1 tyZzeczka proszku do pieczenia Dr. Oetkera
papier do pieczenia.

Krem:

1 krem do tortéw o smaku toffi Dr. Oetkera
300 ml schtodzonego mleka

100 g masta.

Obtozenie:

2 opakowania herbatnikéw Petit Beurre.
Polewa:

2 polewy lukrowe czekoladowe Dr. Oetkera
6 tyzeczek mleka.

Sposoéb przygotowania:

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ z cukrem

na sztywno. Caty czas ubijajac, dodawaé po jednym z6ttku. Przesiaé make z proszkiem do pieczenia, po czym
dodawac

ja stopniowo do masy. Nastepnie wla¢ olej i wode,

mieszajac catos¢ mikserem na najnizszych obrotach.

Forme prostokatng o wymiarach 25x36 cm wytozy¢ papierem do pieczenia, wylaé¢ ciasto, wyréwnac .

Piec okoto 40 min.

Piekarnik elektryczny: temp. 175°C (powinien by¢ podgrzany)
Piekarnik gazowy: temp. 175°C (nie powinien by¢ podgrzany)

Do wysokiego naczynia wla¢ schtodzone mleko,

wsypac¢ zawartos¢ torebki, miksowac krotko na najnizszych obrotach, a nastepnie przez 2 minuty na
najwyzszych.

W osobnym naczyniu utrze¢ miekkie masto na &#8222;puch&#8221;, nastepnie doda¢ je do
przygotowanego kremu i razem zmiksowac .

Ostudzone ciasto przekroi¢ wzdtuz. Potowe kremu rozsmarowa¢ na dolnej czesci ciasta i przykry¢é drugg
potowg ciasta. Resztg kremu posmarowac¢ wierzch ciasta.

Na kremie utozy¢ herbatniki.

Polewy czekoladowe w proszku wsypaé do miseczki,

doda¢ mleko, wymiesza¢ na gtadka mase.

Polewg posmarowaé herbatniki.

Ciasto wstawi¢ do lodéwki, zabezpieczajac je folig

spozywczg przed wyschnieciem.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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