Placek czekoladowo-kawowy

Nadzienie tego placka po prostu rozptywa sie w ustach. Krem na
wierzchu sprawia, ze wyglada wspaniale.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

1 i 1/2 szklanki ciasteczek kakaowych, pokruszonych
50 g miekkiego masta

4 xyzeczki zelatyny

1/2 szklanki mleka

100 g i 1 tyzka cukru

1/2 szklanki zaparzonej, mocnej kawy

1/4 szklanki wody

1/4 xyzeczki soli

60 g gorzkiej czekolady, roztopionej i ostudzonej
1 tyzeczka esencji waniliowej

400 ml smietany kreméwki

uprazone ptatki migdatowe, do posypania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/placek-czekoladowo-kawowy/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymieszal pokruszone ciasteczka z mastem w misce. Wylepic
masg dno i boki nattuszczonej formy o Srednicy 23 cm. Piec 5-7
minut w temperaturze 190°C. Ostudzic.

2) Wla¢ mleko do rondla. Wsypa¢ zelatyne, odstawié¢ na 1
minute. Gotowa¢ na matym ogniu, caty czas mieszajac, az
zelatyna sie rozpusci. Dodac¢ 100 g cukru, kawe, wode i sol.
Gotowa¢ 5 minut, mieszajac, az cukier sie rozpusci. Zdjac z
ognia. Doda¢ roztopiong czekolade i esencje waniliowq.
Wymiesza¢ i przelad¢ do duzej miski. Przykry¢ i wstawié do
lodowki. Chtodzic¢, az nadzienie stezeje. Mieszac¢ od czasu do
czasu.

3) Ubic¢ na sztywno 200 ml kremdéwki. Potaczy¢ z nadzieniem.
Rozsmarowa¢ rdéwnomiernie mase na cieScie. Wstawi¢ ciasto na 4
godziny do loddéwki, az nadzienie sie zetnie.

4) Potaczy¢ reszte kreméwki z cukrem. Dobrze ubié. Wycisng¢
przez szpryce na ciasto. Posypac¢ placek prazonymi ptatkami
migdatow i kakao. Resztki przechowywaé¢ w lodowce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 433 kcal, 33 g ttuszczéow (w tym 20 g NKT),
99 mg cholesterolu, 286 mg sodu, 33 g weglowodandw, 1 g
btonnika, 4 g biatka
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