PLESNIAK

,Pewnie dla niektdrych ten przepis bedzie
tylko przypominajka, ze takie ciasto
istnieje. Ja co pare dobrych miesiecy
przypinam sobie o plesniaku i wtedy go
pieke. Jest przepyszne bo zarazem kwasne i
stodkie, kruche i miekkie. Mozecie upiec je
z dowolna konfiturg, ja najlepiej lubie
czarna porzeczke lub rabarbar.”

SKLADNIKI:

e 5jaj

e 3 szklanki maki pszennej

e 1% szklanki cukru + 2 tyzki do ciasta

e 250 g masta lub margaryny

e 1tyieczka proszku do pieczenia

e 1iyzka kakao

e Stoik konfitury z czarnej porzeczki/rabarbaru*
e 1 tyzka maki ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE:

e Biatka oddzieli¢ od z6ttek. W misce/na stolnicy lub w robocie kuchennym
wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i doda¢ pokrojone zimne masto lub
margaryne i posiekac¢ lub wyrobi¢ az ze sktadnikéw powstanie cos na ksztatt
drobnej kruszonki, wtedy dodac z6ttka, dwie tyzki cukru i szybko zarobié ciasto aby
byto jednolite.

e Nastepnie gotowe ciasto podzieli¢ na dwie czesci w proporcjach 1/3 i 2/3. Mniejsza
czesc ciasta podzieli¢ jeszcze na potowe i dodac do niej kakao i wyrobi¢. Wszystkie
czesci ciasta, ktorych finalnie jest 3 zawing¢ w folie i schtodzi¢ w zamrazalniku
minimum 1 godzine lub dtuzej. (Moja mama po prostu zamrazata ciasto a pdzniej
Scierata je na tarce na duzych oczkach na blaszke).

*Jesli chcesz uzy¢ Swiezego rabarbaru to najpierw nalezy go pokroic i rozgotowaé w
garnku z cukrem, tak aby powstat dzem/konfitura. Ja do tego nawet nie obieram
rabarbaru, nie ma takiej potrzeby, a konfitura jest nawet bardziej rézowa dzieki temu.
Po prostu wrzucam pokrojony rabarbar i umyty do garnka, zasypuje kilkoma tyzkami
cukru i gotuje/smaze az rabarbar zmieknie , ok 20 minut.

e Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia, na to rozwatkowac lub zetrze¢ wieksza
czesc ciasta (2/3), na to wytozy¢ konfiture, dalej na to zetrze¢ mniejsza ciemna
cze$¢ ciasta na tarce z duzymi oczkami.



e Ubi¢ biatka ze szczypta soli i do ubitych biatek doda¢ porcjami cukier (1 i ¥ szklanki)
i ubi¢ az beza zrobi sie btyszczaca i sztywna, nastepnie doda¢ make ziemniaczang i
delikatnie wymieszaé i wytozyé na ciasto. Na to zetrze¢ ostatnig jasng czes¢ ciasta
na duzych oczkach.

e Piec w temperaturze 180 stopni okoto 45 minut. Studzi¢ w uchylonym piekarniku,
wtedy beza nie opadnie.



