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Potrzebne narzedzia™:
e rant regulowany lub blaszka (uzytam wielkos$ci 16 x 22 cm)

Cobeftpt

mata silikonowa lub papier do pieczenia

blaszka do pieczenia
waga kuchenna
folia rantowa (opcjonalnie)

doropatka lub szpatuta do wyréwnywania(opcjonalnie)

blender
garnek

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktéw z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
Ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 0 5 %, a w Stodki Bufet az 0 10%!

Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.

Padige cLoil/

AXADTMIA N SKLIP SEODIOCH DOSCHNC A : FSUF.FT



https://cakeit.pl/rantdociast
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/foliarantowa6
https://cakeit.pl/doropatkam
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/blenderbraun
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/
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Potrzebne skfadniki (ciasto 16 x 22 cm, ok. 12 porcji):

Brownie:
e 120 g masta

200 g czekolady gorzkiej 70%

2 jajka
150 g drobnego cukru do wypiekow

65 g maki pszennej

1/3 tyzeczki soli

Warstwa dubajska:
e 200 g ciasta kataifi lub filo
e 20 gmasta
e 240 g pasty pistacjowej lub laskowe]
e 100 g biatej czekolady (do wersji pistacjowej) lub 140 g (do wersji
laskowej)

Ganache czekoladowy:
e 130 g czekolady mleczne]
e /0 gczekolady deserowej
e 120 g smietanki 30%

Najlepsza paste laskowg oraz smaczng paste pistacjowg
Kupisz w Iree Nuts.
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”, a zaptacisz 10% mniej!



https://cakeit.pl/pastaorzechowatreenuts
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Przygotowanie deseru:
Brownie:
1.W garnuszku roztop masto.
2.Do gorgcego masta dodaj posiekang czekolade i odstaw na 2 min.
3. Wymieszaj i przestudz do temperatury pokojowe;.
4.Wymieszaj jajka z cukrem.
b.0odaj przestudzong mase czekoladowg i wymieszaj do potgczenia.
6.Wsyp przesiang make i proszek do pieczenia. Wymieszaj.
7.Ciasto przelej do rantu i wstaw do piekarnika nagrzanego do 160°C.
Piecz bez termoobiegu przez okoto 25-30 minut (lub 15-19 minut jesli
podzielisz ciasto na dwa blaty pieczone oddzielnie).
8. Wyjmij z piekarnika, wystudz i wtoz do lodowki na min. godzine.

Warstwa dubajska:
1.Ciasto filo pokroj na cieniutkie paseczki.
2.Masto roztop na patelni. Wrzuc¢ ciasto i podsmazaj przez kilka minut,
do ztotego koloru, czesto mieszajgc. Przestudz. Jesli uzywasz juz
przesmazonego/prazoneqo ciasta kataifi, to pomin ten krok.
3.Czekolade roztop. Wymieszaj z pasta pistacjowg lub laskowg.

4.Dodaj przestudzone ciasto i doktadnie wymieszaj.

Ganache czekoladowe:
1.Smietanke podgrzej prawie do wrzenia. Wsyp czekolade i odczekaj
2 minuty, zeby temperatura sie wyrownata.
2.Wymieszaj czekolade ze Smietankg, a nastepnie doktadnie zblenduj.
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Sktadanie deseru:
1.Do rantu cukierniczego wtoz pierwszy blat brownie.
2.Na brownie wytdz potowe masy dubajskiej i wyrownaj.
3.Przykryj drugim blatem brownie i wytdz kolejng warstwe dubajska.
Na koniec wylej ganache i schtodz deser przez min. 3 godziny.
4.Wyjmij z rantu i zimne ciasto pokroj na kawatki. Przed podaniem
wyjmij ciasto na min. 30 minut z lodowki, dzieki temu nabierze

odpowiedniej konsystencji.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

