gotuj w stylu eko.p!

Ciasto z rabarbarem pod bezowa kotderka

,; Renixx

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o5 . 80 min . tatwy . 8 porcji

maka pszenna - 20 dag rabarbar - 1/2 kg

masto - 10 dag cukier krysztat - 1 tyzka

z6ttka - 2 szt. biatka z jajek - 5 szt.

kakao - 1 tyzka cukier puder - 25 dag

czekolada deserowa - 5 dag sok z cytryny - 1 tyzeczka

cukier puder - 15 dag maka ziemniaczana - 1 + 1/2 tyzka

proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka sol - szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Czekolade potamaé na kawatki,
rozpusci¢ w kapieli wodnej, doda¢ kakao,
wymieszaé. Make wymieszac z proszkiem do
pieczenia i cukrem pudrem, doktadnie posiekaé
z zimnym mastem. Nastepnie dodaé z6ttka,
rozpuszczong czekolade i szybko zagnie$¢
ciasto. Zawing¢ w folie i wlozy¢ do zamrazalnika
na 1 godzine. Lekko zmrozone ciasto zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach na dno przygotowanej
formy (pozostawié¢ kawateczek do posypania po
wierzchu.)

KROK 2: Na ciasto wytozy¢ obrany, pokrojony
na kawateczki rabarbar, oprészy¢ cukrem.

KROK 3: Biatka ze szczyptg soli ubi¢ na sztywng
piane dodajac stopniowo cukier puder i sok

z cytryny. Pod koniec wsypaé make
ziemniaczang i delikatnie wymieszac. Pianke
wytozy€ na rabarbar.

KROK 4: Posypa¢ pozostatym startym ciastem,
wtozy¢ do nagrzanego piekarnika.

Piec w temp 170 stopni okoto 40-45 minut.
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