Blok czekoladowy

Peerelowski przysmak goszczacy na wielu stotach w ramach deseru. Dzisiejsza mtodziez moze nie
zna, niektdrzy dorosli moze nie pamietajq. Przedstawiam blok czekoladowy w wersji podstawowej :)

kiadniki:

- 300g herbatnikéw (ok. 5 paczek po 60g)

» 50g cukru pudru

« 1509 biatego cukru

= cukier wanilinowy (opakowanie 16g) lub prawdziwy cukier waniliowy
« 2 cale jajka (dobrze, jesli przed uzyciem sparzymy skorupki)

» 200g gorzkiej czekolady (2 tabliczki)

» 150g masta (nie zastepujemy masta margaryna)

Wykonanie:
1. Herbatniki kruszymy (mozna recznie, ja sie postuzytam blenderem) i odstawiamy.

2. Jajka ucieramy z cukrami do biatosci. Dodajemy miekkie masto i doktadnie mieszamy ucierajac
dale;j.

3. Czekolady topimy w kapieli wodnej (miseczke, najlepiej metalowa, wstawiamy do garnuszka z
woda, zagotowujemy). Roztopiona czekolade wlewamy do masy jajecznej i ponownie ucieramy.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1813

4. Dodajemy herbatniki, mieszamy.

5. Mase wyktadamy do formy wyltozonej doktadnie folia aluminiowa lub papierem do pieczenia, a
jeszcze wygodniej, tatwiej i szybciej bedzie, jesli dysponujemy foremka silikonowa (zwykta
keksdéwka). Mase wygtadzamy i catosé¢ wstawiamy do lodéwki na minimum 8 godzin. Po wyjeciu
kroimy na kawalki. Blok przechowujemy w lodéwce. Przed podaniem mozna posypa¢ kakao lub
starta czekolada.




