Krowkowa przekaska

Cos$ dla amatorow masy krowkowej, kajmaku, cukru, etc. Bardzo stodka przekaska z prawdziwa
gorzka czekolada, z karmelem krowkowym i kruchym ciastem. Osobiscie zmniejsze nastepnym
razem ilo$¢ cukru o mniej wiecej potowe, poniewaz masa krowkowa jest wystarczajaco stodka.

Skladniki na ciasto:

» 110 g margaryny Kasia
» 50g biatego cukru

« 1 cate jajko

» 200g maki pszennej

Na mase krowkowa:

- 460g gotowej masy krowkowej (ja miatam kajmak)
« 1 tyzka aromatu migdatowego do ciasta

Na goére ciasta:

- 2 tabliczki gorzkiej czekolady
= pot szklanki cukru pudru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=752

« kilka kropli soku z cytryny
« 2-3 tyzki wody

Wykonanie:

1. Do maki wrzuci¢ margaryne i cukier, posieka¢ nozem i zarobi¢. Kiedy powstana grudki, doda¢ jajo
i zarobi¢ niezbyt doktadnie w kule. Zawina¢ w folie aluminiowa i wtozy¢ na godzine do lodowki.

2. Ciasto lekko rozwatkowac i wtozy¢ do formy o wymiarach ok. 22x28cm wylozonej papierem do
pieczenia, porozgniata¢ palcami na catej powierzchni. Ponakluwac¢ widelcem na catej powierzchni i
wlozy¢ do lodéwki na 10 minut. Po tym czasie upiec w piekarniku rozgrzanym do ok. 180 stopni
Celsjusza. Pieczemy przez okoto 35 minut.

3. Mase krowkowa ogrza¢ w kapieli wodnej, doda¢ do niej zapach migdatowy i wymiesza¢, po czym
catos¢ wytozyc¢ na ciepte jeszcze ciasto. Rozsmarowac na catej powierzchni kruchego ciasta.

4. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej. Troszke przestudzic¢ i wylozy¢ na ciasto, rozsmarowac.
Kiedy catos¢ przestygnie, wtozy¢ ciasto do lodowki na godzine.

5. Utrzeé cukier puder z woda i sokiem z cytryny, porobi¢ na ciescie “mazy” i wzorki.




