Ciasto czekoladowe a'la comber

Miat by¢ comber, ale po pierwsze nie mogtam znalez¢ mojej foremki do combra, ani nie miatam w
domu migdatow. Tak wiec jest ciasto a’la comber i jest przepyszne. Lekkie, puszyste, z prawdziwa
czekolada. Cérka krazyta wokét niego, kiedy stygto i nie mogta sie doczeka¢ kawatka. A jak juz
ukroitam, to poszta potowa od razu. Tak wiec polecam :) Przepis pochodzi z ksiazki Dr.Oetker
“Ksiega wypiekéw” (podaje go po moich modyfikacjach).

Skladniki:

» 100g masta

« 150g cukru

= cukier wanilinowy (16g)

« szczypta soli

« 4 jajka (Sredniej wielkosci)

» 100g gorzkiej czekolady (tabliczka)

= kilka kropli aromatu migdatowego do ciast
» 50g maki pszennej

« 1 czubata tyzka maki ziemniaczanej

«» 1 opakowanie budyniu czekoladowego
= 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1425

« 2 tyzki mleka
« dodatkowo 100g gorzkiej czekolady do polania ciasta (u mnie JEDYNA Wedla)

Wykonanie:

1. Miekkie masto ucieramy mikserem na szybkich obrotach na puszysta mase. Stopniowo wsypujemy
wymieszane cukry, dodajemy aromat i szczypte soli.

2. Whijamy po jednym jajku i ucieramy kazde przynajmniej pot minuty.
3. Tabliczke czekolady scieramy na tarce o matych oczkach i dodajemy do masy.

4. Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i z proszkiem budyniowym. Dodajemy stopniowo po
lyzce na zmiane z mlekiem i ucieramy na wolnych obrotach. Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej
Smietany.

5. Foremke (ok. 26cm x 12cm - u mnie szklana) natluszczamy mastem i wysypujemy maka pszenna.
Wlewamy ciasto. Pieczemy w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza przez okoto 50-60 minut. Po
upieczeniu zostawiamy na 10 minut w piekarniku.

6. Ciasto wyjmujemy i odstawiamy na chwile. Kiedy troche przestygnie, wyjmujemy delikatnie z
foremki.

7. Tabliczke czekolady roztapiamy w kapieli wodnej i goraca polewamy ciasto. Kroimy, kiedy
czekolada zastygnie (u nas sie nie udato doczekac¢ do tej chwili ;) ).






