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Ciasto z masg kawowa i biszkoptami

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o+ . 90 min . tatwy . 15 porcji

maka pszenna - 30 dag cukier puder - 2-3 tyzka
jajko - 1 szt. spirytus - 2-3 tyzka

midd - 2 tyzka biszkopty - 50 dag

soda oczyszczona - 1 tyzeczka PONCZ -

cukier puder - 3 tyzka sok z cytryny - 1 tyzka
mleko - 3 tyzka cukier - 2 tyzeczka
masto - 10 dag woda - 1/3 szklanka
MASA: - POLEWA -

masto - 20 dag mleko - 2 tyzka

kakao - 2 tyzka czekolada deserowa - 10 dag
kawa naturalna - 2 tyzka widrki kokosowe - troche

ptatki migdatowe - 10 dag

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make wymieszaé z soda, cukrem
pudrem, doda¢ zimne masto, doktadnie
posiekac. Miéd wtozy¢ do rondla, rozpuscié,
przestudzi¢, wymieszac z mlekiem. Do maki
dodac jajko, przestudzony miéd i szybko
zagnie$c¢ ciasto. Nastepnie podzieli¢ na potowe

i rozwatkowac 2 placki. Utozy¢ na przygotowane;j
blaszce, wtozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec
w temp 180 stopni okoto 10-15 minut. Upieczone
zimne ciasto skropi¢ ponczem przygotowanym

z wody, cukru i soku z cytryny

KROK 2: Masa: 30 dag biszkoptow pokruszyé
watkiem na stolnicy. Masto utrze¢ z cukrem
pudrem, kakao i pokruszonymi biszkoptami na
puszystg mase. ( gdy masa jest zbyt gesta
mozna dodaé $mietany lub dzemu) Nastepnie
dodaé posiekane ptatki migdatowe, kawe
naturalna, spirytus i doktadnie wymieszac
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KROK 3:1/3 masy wytozy¢ na jeden blat, utozyé
pozostate biszkopty.

KROK 4: Na biszkopty wytozy¢ reszte masy.
Przykry¢ drugim blatem, obcigzy¢ deseczka,
odtozy¢ do lodéwki na 1 godzine. Nastepnie
obla¢ rozpuszczong w kapieli wodnej czekoladg
wymieszang z 2 tyzkami mleka i posypac
kolorowymi widrkami kokosowymi.

Schtodzone ciasto pokroi¢ na kawatki.
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