Czekoladowe ciasto chrupi ce

Ingrédients

* 200g ciemnej czekolady

* 150g mas a solonego

* 100g cukru

* 4 jajka

* 50g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;

* 5g proszku do pieczenia

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego

* 40 do 50g pokruszonych nale nikéw

Préparation

1. W po owie wrze niq, idealny moment na rozpocz cie przepiséw na jesie !

2. Zaczynam od tego wilgotnego ciasta czekoladowego, ktére jest réwnie fchrupi ce dzi ki warstwie kruchych
nale nikéw na wierzchu.

3. Bardzo prosty, ale niezwykle smaczny przepis, ktéry uszcz liwi wszystkich na podwieczorek!

4. Sk adniki :U y em czekolady Guanaja oraz ekstraktu waniliowego Norohy od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

5. Czas przygotowania : 15 minut + 30 minut pieczeniaDla ciasta o rednicy 20 do 22 cm : Sk adniki : ciemnej
czekolady mas a solonego cukru 4 jajka m ki skrobi kukurydzianej proszku do pieczenia 1 y eczka ekstraktu
waniliowego 40 do pokruszonych nale nikéw Przepis : Ubij ca e jajka z cukrem i wanili .

6.  Roztop mas o i czekolad , a nast pnie dodaj je do wcze niejszej mieszanki.
7. Nast pnie dodaj przesian tm k , skrobi tkukurydzian ti proszek do pieczenia.

8. WIlej ciasto do nat uszczonej i oprészonej m k tformy, a nast pnie przykryj pokruszonymi nale nikami, lekko
weciskaj ¢ je w ciasto.

9. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez oko o 30 minut (ostrze no a powinno wyj
suche).

10. Pozwdl ostygn , a nast pnie wyjmij z formy i delektuj si !
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