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Skladniki

Ciasto:

e 1 kg Maki Basi
Tortowej

e 1 szklanka oleju

e 1 szklanka cukru

e 3 jajka

e 2 lyzeczki sody
0CZYSZCZOnej

e 4 dag swiezych
drozdzy

e 37 dag miodu

e 3 tyzki Smietany 18%

1 opakowanie
przyprawy do piernika

Krem:

e 1 litr mleka

¢ O tyzek kaszy manny
* 6 tyzek cukru

e 20 dag masta

Piernik z kremem

Sposob przygotowania
Ciasto

Make z przyprawa i soda przesiaé. Do przesianej maki dodawac po
kolei olej, cukier, jajka, drozdze, miod, Smietane. Po kazdym dodaniu
doktadnie miesza¢ do polaczenia sktadnikow. Ciasto wlozy¢ do
szklanej lub ceramicznej misy, przykry¢ folia spozywcza. Pozostawic
na noc w lodéwce. Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni. Gotowe ciasto
podzeli¢ na 4 czesci. Wylozy¢ blache papierem do pieczenia i piec po
kolei 4 réwne blaty przez 25-30 minut, do suchego patyczka.
Przygotowac krem. Mleko wla¢ do duzego rondelka i podgrzewac na
Srednim ogniu. Dodac kasze i cukier, caly czas mieszajac (bardzo
uwaznie, zeby nie przypali¢!). Odstawi¢ do ostudzenia. Do tak
przygotowanego mleka dodac masto i utrze¢ mikserem na puszysta
mase. Ostudzone blaty ciasta przetozy¢ kremem (mozna dodatkowo
posmarowac powidlami sliwkowymi). Dowolnie udekorowac, u nas z
czekoladowa polewa. Smacznego!



