crock-pot

BRAND

Pyszne ciasto przygotowane w wolnowarze

W Czas na High: 1,5H 111 Nogé porcji: 3-5
W Czas na Low: OH © czas przygotowania: 30
* Na ciasto

* 100 g miekkiego masta

* 125 g cukru pudru

* 2 $rednie jajka

* 120 g maki

* 30 g kakao w proszku

* 80 ml maslanki

* 3 tyzki Baileys Irish Cream
* Na lukier

* 50 g miekkiego masta

* 100 g cukru pudru

* 1 tyzka Baileys Irish Cream
* 1 tyzka kakao w proszku

Masto i cukier ubijmy na puszysta mase.

Dodaj jajka jedno po drugim i dobrze wymieszaj.

W osobnej miseczce zmieszaj make i kakao w proszku. Dodaj okoto jednej trzeciej maki i kakao w proszku i
wymieszaj, nastepnie dodaj jedna trzecia maslanki. Kontynuuj dodawanie maki, kakao w proszku i maslanki na
przemian, az wszystko zostanie zuzyte.

Dodaj Baileys i dobrze wymieszaj.

Przygotuj wolnowar. Mozesz uzy¢ wolnowaru o pojemnosci 3,5 litra. Jesli uzywasz wolnowaru o innym
rozmiarze uzyskasz inne rezultaty i najprawdopodobniej ciasto bedzie nizsze. Jesli uzywasz wolnowaru o
pojemnosci 6,5 litra, podwdj ilo$¢ sktadnikow

Spryskaj mise wolnowaru sprayem zapobiegajacym przywieraniu ciasta.

Umies¢ tortownice w wolnowarze mozesz uzy¢ tortownicy w metalowej lub silikonowej formie .

L.yzka nal6z mase do ciasta do formy.

Pod pokrywa umies¢ Sciereczke zapobiegnie to kapaniu skroplonej pary na ciasto i gotuj na HIGH przez ok. 1,5
godziny lub do momentu, gdy szpikulec wyjdzie czysty. Obserwuj ciasto, poniewaz czas gotowania zalezy od
Twojego wolnowaru i uwazaj, aby sie nie przypalito.

Po zakonczeniu usuna¢ mise z wolnowaru za pomoca rekawic kuchennych. Poczekaj kilka minut, az misa
ostygnie, a nastepnie uzyj krawedzi tortownicy, aby wyjac ciasto z garnka. Umies$¢ ciasto na stojaku do
chtodzenia, aby catkowicie ostygto.

W miedzyczasie zréb lukier. Uzyj do tego miksera, ubijajac masto do uzyskania bardzo miekkiej masy, a
nastepnie dodajac stopniowo cukier puder i miksujac niskich obrotach, az do uzyskania lekkiej i puszystej masy.
Nastepnie dodac¢ Baileys i kakao w proszku i ponownie ubic.

Gdy ciasto bedzie juz chtodne, posmaruj jego wierzch lukrem.



