Domowy placek z Kkremem
jajecznym

Ten placek kojarzy sie z wypiekami naszych mam i bab¢. Jest
delikatny i niezwykle aromatyczny.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKLADNIKI:

nieupieczony kruchy spdd o Srednicy 23 cm
4 jajka

100 g cukru

1/4 xyzeczki soli

1 Xyzeczka esencji waniliowej

2 1 1/2 szklanki mleka

1/4 *xyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Wytozy¢ spdd ciasta podwdjng warstwg folii aluminiowej.
Piec 8 minut w temperaturze 230°C. Zdjg¢ folie i piec jeszcze
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5 minut. Odstawid.

2) 0ddzieli¢ biatko jednego jajka od zdéttka. Roztrzepac w
misce z6ttko i reszte jajek. Doda¢ cukier, sél i esencje
waniliowg. Wla¢ mleko, wymieszac¢. Ubi¢ sztywna piane z
zachowanego biatka. Potaczy¢ z jajkami.

3) Wyla¢ sos jajeczny na spod ciasta. Przykryc¢ krawedz placka
folig aluminiowg. Piec 25 minut w temperaturze 180°C. Usung¢
folie i piec jeszcze 15-20 minut, az néz wbity w ciasto bedzie
po wyjeciu suchy. Ostudzi¢.

4) Posypac placek gatkg muszkatotows.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 254 kcal, 12 g ttuszczéow (w tym 5 g NKT),
122 mg cholesterolu, 243 mg sodu, 29 g weglowodandéw, Sladowe
ilosci btonnika, 7 g biatka
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