Swé@teyz/n% number cake K%M

Potrzebne narzedzia™:
e maty silikonowe lub papier do pieczenia
e perforowana mata silikonowa (opcjonalnie)
e listwy dystansowe o grubosci5mmi3 mm
e watek do ciasta
e blaszka do pieczenia
e papierowy szablon w ksztatcie choinki (kliknij tutaj zeby pobrac¢ szablon)

e mate wykrawacze do ciasteczek

e duzy rekaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy
e tylka z okrggtym otworem

e mikser

e waga kuchenna np. taka

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow 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 Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!
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https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataperforowanaspmala
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/wp-content/uploads/2021/12/szablon_choinka.pdf
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Sw@éeaz/n% number cake K%M

Potrzebne sktadniki na 1torcik (6-8 porcji)

Ciasto speculoos:

e 250 g maki pszennej

e 140 g cukru muscovado (zmielonego)

e 150 g zimnego masta

e ltyzeczka przyprawy do ciasteczek speculoos (lub 1/2 tyzeczki cynamonu,
1/4 tyzeczki mielonego imbiru, 1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow, 1/8
tyzeczki gatki muszkatotowej)

e 4 tyzki mleka

Konfitura zurawinowa:
e 100 g zurawiny swiezej lub mrozonej
e Cwiartka jabtka, obranego i startego na duzych oczkach
e sokz potowy cytryny
e 50 gcukru

Krem smietankowo-twarozkowy:
e 300 gtwarogu z wiaderka (Pigtnica lub Moj ulubiony)
e 250 g smietanki 36%
e 2 tyzki cukru pudru
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Przygotowanie blatow specoolus:

1.Wszystkie sktadniki umies¢ w misie miksera i zagniec.

2.Ciasto rozwatkuj pomiedzy dwoma matami silikonowymi lub dwoma arkuszami
papieru do pieczenia na grubosc¢ b mm. Aby byto rowne uzyj listw
dystansowych.

3.Schtodz w lodowce przez co najmniej 2 godziny.

4.Do ciasta przytoz szablon i wytnij dwa blaty w ksztatcie choinki.

b.Jezeli masz mate perforowang to przed pieczeniem przetdz na nig blaty.

6.Piecz w 170°C w trybie gora-dot przez okoto 20 minut az ciasto zarumieni sie na
brzegach.

7.Wyjmij z piekarnika i wystudz.

8. Pozostate ciasto rozwatkuj na grubosc¢ okoto 3 mm i wytnij mate ciasteczka do
dekoracji number cake. Ciasteczka piecz krocej niz duze blaty, okoto 12-15
minut.

Przygotowanie konfitury zurawinowe;j:

W garnku podgrzej zurawine z cukrem i sokiem z cytryny, az cukier catkowicie sie
rozpusci.

Dodaj starte jabtko i gotuj na matym ogniu przez okoto 20 minut az zgestnieje, a
woda odparuje.

Gotowa konfiture przetdz do wyparzonego stoiczka, mozesz przygotowac jg kilka
dniwczesniej.
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Przygotowanie kremu:
1.W misie miksera umiesc schtodzone sktadniki i ubij do uzyskania sztywnego
Kremu.

2.Krem przetdz do duzego rekawa cukierniczego zakonczoneqo tylkg z okragta
koncowka.

Sktadanie deseru:
1.Krem smietankowo-twarozkowy wyszprycuj na pierwszy blat, wzdtuz jego
krawedzi.
2. Na srodek wytoz potowe konfitury z zurawiny.
3.Konfiture przykryj kremem twarozkowym.
4.Na gdrze umiesc drugi blat w ksztatcie choinki.
5. Potem powtorz kroki 1-3.
6. Tak przygotowany number cake schtodz w lodowce przez kilka godzin/
7.Number cake udekoruj tuz przed podaniem.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepiséw, 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/

