Plesniak z powidlami

Pyszny, najsmaczniejszy wrecz plesniak, jakiego kosztowatam. Od lat robie plesniaka, ale teraz
skorzystatam z paru dodatkowych rad przyjaciotki i wyszedt idealny. Po prostu nie mozna mu sie
oprzec¢. Do tego jest prosty w przygotowaniu, polecam :)

kiadniki:

» 400g maki pszennej

» 200g masta

- 5 jajek (zottka osobno i biatka osobno)
= 4 plaskie tyzeczki kakao naturalnego

» 80g cukru pudru

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
« szczypta soli (do biatek)

» 215¢g biatego cukru (do biatek)

« stoik powidet sliwkowych (ok. 280g)

Wykonanie:

1. Make pszenna, miekkie masto, cukier puder, proszek do pieczenia oraz zéttka zarabiamy
drewnianym nozem w duzej misce. Kiedy masto zacznie tworzy¢ grudki, zagniatamy ciasto rekami,
po czym dzielimy na trzy mniej wiecej rowne czesci.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1506

2. Blaszke (o wymiarach ok. 20cmx30cm) wyktadamy papierem do pieczenia i wylepiamy ciastem
(jak plasteling). Nie watkujemy, bo i tak sie nie da ;) Podpiekamy w piekarniku rozgrzanym do 170-
180 stopni Celsjusza przez 10 minut.

3. Ciasto drugie wyrabiamy z kakao. Oba ciasta: ciemne i jasne wktadamy do lodowki.

4. Bialtka ze szczypta soli ubijamy mikserem na wysokich obrotach. Kiedy piana bedzie juz sztywna,
stopniowo wsypujemy do niej cukier i ubijamy dalej przez okoto 5-6 minut.

5. Na podpieczone ciasto wykltadamy powidla i rozsmarowujemy. Na powidta tarkujemy (czyli
Scieramy na tarce o duzych oczkach ;) ) ciemne ciasto.

6. Piane z biatek wyktadamy na ciemne ciasto i tarkujemy na nia jasne ciasto.

7. Blache wktadamy do piekarnika, ciasto pieczemy przez okoto 35 minut w temperaturze okoto 180
stopni (az zrumieni sie z wierzchu).
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