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Swigteczne ciasto zebra

Ada Lal

Proste w przygotowaniu, ale efektowne dzieki dekoracji, nie przysporzy Wam dodatkowych

ktopotdw, za to efekt bedzie doskonaty.

R

PORCJE

1 blaszka 7cmx20cm

SKEADNIKI

Ciasto

90 g biatek

90 g brgzowego cukru

90 g mielonych orzechdéw laskowych
30 g cukru pudru

szczypta soli

45 g maki

2 jajka

90 g masta palonego opcjonalnie

15 g kakao

50 g gorzkiej czekolady pokrojonej w drobng kostke
% tyzeczki proszku do pieczenia

Y2 tyzeczki cynamonu

Polewa

250 g gorzkiej czekolady
50 g oleju rzepakowego
50 g posiekanych orzechéw laskowych

INSTRUKCJE

Ciasto

1. Przygotuj forme. Wysmaruj jg mastem, nastepnie wsyp do srodka odrobine maki. Poruszaj
foremka w taki sposodb, aby maka przykleita sie do scianek posmarowanych mastem.

2. Z biatek i 30 g brgzowego cukru przygotuj beze francuska. Ubij jg do momentu migkkich

wierzchotkow.
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3. W misce umies¢: pozostatg czesc brgzowego cukru, mielone orzechy, sdl, make, cukier puder,
cynamon i proszek do pieczenia. Wymieszaj.

. Do sktadnikéw suchych dodaj jajka. Wymieszaj do potaczenia.
. Dodaj palone masto i wymieszaj.

. W dwdch turach dodaj beze francuska. Delikatnie mieszaj szpatutg do potgczenia.

N O o1 b~

. 30% masy przetdz do drugiej miski, dodaj kakao i wymieszaj. Przetéz do rekawa cukierniczego.
Do jasnej masy dodaj pokrojong czekolade i wymieszaj.

8. Jasng mase przetdz do foremki. Wyszprycuj kakaowg czes¢ po srodku ciasta. Wykataczka
wymieszaj oba ciasta, tworzac specjalny wzor zebry. Piecz przez okoto 45 minut w
temperaturze 175°C lub do suchego patyczka.

Polewa
1. Czekolade roztop w mikrofaldwce. Pamietaj o tym, aby podgrzewac jg w 30 sekundowych
odcinkach i miesza¢ za kazdym razem. Temperatura czekolady nie powinna przekroczy¢ 45°C.

2. Dodaj olej i orzechy. Wymieszaj do potgczenie.
3. Wystudzone ciasto pokryj czekoladowg polewg. Odstaw do lodéwki na godzine.

4. Ciasto przechowuj w lodéwce do 7 dni.

UWAGI

Palone masto przygotuj ze zwyktego masta. Podgrzej na wolnym ogniu do momentu, az bedzie
miato karmelowy kolor. Przelej przez sitko.

https://akademiatortu.pl/wprm_print/218125 2/2



