Wilgotne ciasto piernikowe

Skladniki:

125g masta lub margaryny

2 jajka

100g cukru

250ml mleka

420g maki pszennej

3 tyzeczki sody oczyszczonej

2 tyzeczki kakao

1 opakowanie przyprawy korzennej do piernika (= 3,5 — 4 tyzeczki)
1 stoik dzemu (= 450g, datam dzem wisniowy)

ewentualnie czekolada lub polewa czekoladowa

Sposob przygotowania:

1.

2.

Zrédto:

Masto (lub margaryng) utrze¢ z cukrem na puszysta mas¢. Dalej ubijajac dodawac po
kolei po jednym jajku.

Make wymiesza¢ z soda, kakao 1 przyprawg korzenng. Zmniejszy¢ obroty miksera i
dodawaé stopniowo wymieszang make na przemian z mlekiem. Na koncu dodaé
stopniowo dzem.

Ciasto wylozy¢ do formy keksowej (o dtugosci 30cm) wysmarowanej margaryng i
posypanej maka lub butka tarta.

Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50- 60 minut w temperaturze 180°C. Sprawdzi¢
ciasto patyczkiem. Jesli patyczek bedzie suchy, ciasto jest gotowe.

Ciasto mozna pola¢ polewa czekoladowa lub rozpuszczong w kapieli wodnej
czekolada.
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https://www.domowe-wypieki.pl/przepisy/ciasta/224-wilgotne-ciasto-piernikowe




