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Piernik swigteczny z powidtami sliwkowymi

Przepis

Informacje :

Stopi
Czas

en trudnosci: tatwy
przygotowania: 15 min

Liczba porcji: 15

Czas

pieczenia: 75 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

1.

Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz, wtozyc¢ 200 g czekolady potamanej na
mniejsze kawatki. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, posiekac
czekolade - czas 10 sekund, predkos¢ 6

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozy¢ czekolade do innych naczyn ( 2 miski)

dzielgc czekolade na 2 czesci po 100 g.

. Przygotowac polewe czekoladowa: W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wiozy¢

30 g masta, wla¢ 100 g Smietanki 30%. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkngdc
zaslepke, ogrzewad - temperatura 80°C, czas 3 minuty, predkos¢ 1.

Otworzy¢ pokrywe, do Smietanki doda¢ 100g posiekanej czekolady. Zamkng¢
pokrywe dzbanka, pozostawi¢ na 1 minute. Wymieszac - czas 12 sekund,
predkosc 2.

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ polewe do innego

naczynia, przestudzic.
Dzbanek i n6z umy¢, osuszyd.

. Przygotowac suche sktadniki piernika: 250 g maki, 30 g maki ziemniaczaneji 3

tyzeczki proszku do pieczenia przesiac razem przez sitko.

W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wiozy¢ 200g miekkiego masta dodac¢ 170 g
miodu, 100 g cukru i 1 opakowanie przyprawy do piernika. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, zamkna¢ zaslepke. Podgrzac - temperatura 75°C, czas 7 minut,
predkosc 1.



9. Otworzy¢ pokrywe, wsypac¢ kolejne 100 g posiekanej czekolady. Zamkng¢
pokrywe dzbanka , ogrzewac - temperatura 75°C, czas 1 minuta, predkosc¢ 1.
Otworzy¢ pokrywe, pozostawi¢ do przestudzenia na ok 30 min.

10. Do przestudzonej masy wsypac przesiang make z proszkiem do pieczenia. Doda¢
4 jaja, 2 tyzki alkoholu, cukier waniliowy oraz 2 tyzki soku z cytryny. Zamkngc¢
pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, wymieszad ciasto - czas 20 sekund,
predkosc 4.

11. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocga topatki przetozy¢ ciasto do podtuznej
foremki wytozonej papierem do pieczenia. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
160°C, piec ok 75 minut. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest w $rodku suche.
Jesli po wyjeciu z ciasta patyczek jest jeszcze ,,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas
pieczenia.

12. Po upieczeniu pozostawi¢ chwile do przestygniecia, wyjac z foremki, zdjac
papier do pieczenia, pozostawi¢ do ostudzenia.

13. Ostudzone ciasto przekroi¢ wzdtuz na pét, spodnig czes¢ posmarowac doktadnie
powidtami sliwkowymi. Przykry¢ wierzchnig czescia. Pola¢ polewg czekoladowa,
delikatnie jg rozmarowac.

Wskazéwki :

Foremka do keksu moze by¢ podobnych, lecz nie identycznych rozmiaréw.
Ciasto mozna przekroi¢ na 3 czesci. W takim przypadku bedg 2 warstwy powidet.
Ciasto najlepiej smakuje nastepnego dnia po przygotowaniu.

Ciasto mozna przygotowac kilka dni wczesniej.

Jesli polewa czekoladowa zbyt mocna wystygnie - bedzie gesta. Do smarowania ciasta
mozna ja lekko podgrzac¢ w gorgcej kapieli wodnej ( wstawi¢ naczynie z polewa do
naczynia z gorgca woda) lub podgrza¢ w mikrofaléwce.



