Misie na sposéb Lu

Préparation

1. Za kilka tygodni b dzie (ju ) powrét do szko y, a wraz z nim powrét podwieczorkéw do szkolnych plecakéw!

2. Oto idealny przepis, a co jeszcze lepsze, jest réwnie pyszny podczas wakacii, wi ¢ nie trzeba czeka f tJe li
chcesz upro ci tprzepis, mo esz usun tcz tkakaow t(a wi c nie robi tdetali zwi zanych z misiami) i doda
kawa ki czekolady do ciasta zamiast serca z kremem do smarowania, co pozwoli zaoszcz dzi tczas, a przepis
b dzie atwiejszy do zrealizowania z dzie mi.

3. Wyposa enie:U y am foremki Misie od Guy Demarle, idealnej do pieczenia i wyjmowania ciasta.

4. Z kodem FLAVIE10, masz 10 tzni ki przy zakupach od 69 tna stronie sklepu (pierwsze zaméwienie, kod do
wprowadzenia podczas rejestracii) — link afiliacyjny.

5. Je li chcesz, aby serce z kremu do smarowania by o bardzo p ynne, mo esz przygotowa thatony o
odpowiedniej d ugo ci (wyci nij je na pergaminie) i umie fje w zamra arce a tca kowicie zamarzn .

6. Je li nie masz czasu, jak ja, mo esz nape ni tje niezamro onym kremem do smarowania, serce b dzie po
prostu mniej p ynne.

7. Wymieszaj wszystkie sk adniki, z wyj tkiem kakao w proszku, i zmiksuj blenderem, aby uzyska tg adkie
ciasto.

8. Je li nie masz blendera, wymieszaj jajka z cukrem i wanili , a nast pnie dodaj olej, mleko w proszku,
nast pnie m k 1z skrobi tkukurydzian , proszkiem do pieczenia i sol , a na ko cu pe ne mleko.

9. Odmierz oko o 2 vy ki ciasta i dodaj kakao w proszku.

10. U yj worka do wyciskania, aby wycisn tdetale misiéw z kakaowego ciasta: uszy, r ce, nogi, a nawet oczy,
je li jeste tcierpliwy tNape nij foremki ciastem waniliowym do 1/3 wysoko ci.

11. Wyci nij krem do smarowania na rodku (lub dodaj zamro one batony).
12. Przykryj ciastem, foremki powinny by twype nione do 2/3 wysoko ci, misie urosn tpodczas pieczenia.
13. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 170°C na 15 do 20 minut pieczenia.

14. Po ostudzeniu wyjmij misie i delektuj si !
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