murzynek

Przepis dodany przez uzytkownika puncowianka

ciasto czekoladowe

L g .
Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- kostka margaryny -

- cukier - 2 szkl.

- woda - 1 szkl.

- kakao - 3 tyzka(i)

- 2 szklanki maki -

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia -
- jaja - 4

- tabliczka gorzkiej czekolady -

Etapy przyrzadzania:

1. W garnku rozpuszczamy margaryne, cukier, wode i kakao. Nie powinno sie zagotowac.
Jak sie rozpusci - zostawiamy do ostygniecia, bo w przeciwnym przypadku jajka by
zmienity swojg postaé. 10 tyzek zostawiamy do polewy - ja czesto o tym zapominam,
dlatego warto to zrobi¢ na poczatku.

Do ostygnietej masy dodajemy make z proszkiem do pieczenia i zéitka - miksujemy lub
mieszamy razem.

Na koncu dodajemy ubite na sztywno biatka i potamang w kostki czekolade. Warto takie
kostki potozy¢ na wierzch ciasta jak juz bedzie w blasze, one same opadng w trakcie
pieczenia, a jesli pomieszamy od razu, to opadng na dno i tam juz zostang. Troche
czekolady mozna zetrze¢ na tarce i zostawi¢ do posypania ciasta. Ja z tabliczki $cieram
troche czekolady obieraczka do jarzyn lub jesli chce miec¢ widrki to kroje troche ostrym
nozem.

Ciasto wktadamy do nienagrzanego piekarnika i pieczemy okoto godziny. Trudno jest
podawacd czas pieczenia, bo kazdy ma inny piekarnik, wiec nalezy zacza¢ sprawdzac po
godzinie czy ciasto jest surowe w S$rodku naktuwajgc wykataczkg lub surowym
makaronem spaghetti lub drutem do dziergania.

Polewa czekoladowa: do 10 tyzek zostawionej mikstury dodajemy tyzke masta lub
margaryny, tyzke kakao i tyzke cukru i rozgrzewamy. Sq dwie opcje: wylewamy polewe
na zimne ciasto lub ciepte ciasto. Ostatni przypadek dotyczy sytuacji jesli chcemy , aby
polewa wsigkta w ciasto. Jak polewa zacznie gestnie¢, posypujemy czekolada.

Prosze - ciasto poczwdrnie czekoladowe, czyli murzynek...
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