gotuj w stylu eko.p!

' Domowy kopiec kreta

,‘. Rebeka

Polecane na: ciasta, desery

o5 . 90 min . $redni . 8 porcji

Gorzka czekolada - 150 g Proszek do pieczenia - 3 tyzeczka
Cukier - 120 g Kremowka - 500 g

Ziarna z laski wanilill - 1 szt. Cukier puder - 3 tyzka

Jajka - 3 szt. Tabliczka mlecznej czekolady - 1
Margaryna - 100 g szt.

Maka pszenna - 100 g I?’anany - 4 szt.

Maka ziemniaczana - 25 g Zelatyna - 1 tyzka

kilka kropel soku z cytryny, aby
skropi¢ banany, ktére dzieki temu
nie zrobig sie -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto

Czekolade potamac na kawatki i roztopi¢ w kapieli wodnej. Pozostawi¢ do ostygnigcia.

Cukier, cukier waniliowy, jajka, margaryne, make, make ziemniaczang i proszek do pieczenia
miksowaé mikserem ok. 2 minut, az powstanie jednolite ciasto. Na korncu dodac roztopiong (chtodna,
ale jeszcze ptynng) czekolade. Ciasto wytozy¢ do tortownicy o $rednicy 26cm, wysmarowanej
margarynag i posypanej maka. Piec w nagrzanym piekarniku okoto 25min. w temperaturze 180°C
(Sprawdzié patyczkiem). Ciasto po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.

kyzka wydrazy¢ srodek ciasta, pozostawiajgc dno i boki. Wydrgzone ciasto pokruszyé.

Aby mie¢ pewnosé, ze masa nam nie rozptynie sie, kiedy bedziemy wyktadac jg na ciasto,
przygotowuje ja w monecie, kiedy wstawie ciasto do piekarnika.

KROK 2: Krem

Smietane z cukrem pudrem ubijamy, dodajemy
pokruszong czekolade oraz zelatyne
przygotowang we wrzatku i przestudzona.
Mieszamy.

Smietane uktadamy na bananach w formie
kopca.

Odciete ciasto kruszymy i przyklepujemy do
$mietany, wstawiamy do loddéwki na minimum

1 godzine.Smacznego :).
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