Wilgotne ciasto z morelami i kaw

Ingrédients

* 135g cukru trzcinowego

* 3 jajka

* 75g kawy typu espresso

* 195g m ki typ T45

* 5g proszku do pieczenia

 35g mietanki

® 85g mas a

* 7 do 10 moreli w zale no ci od ich wielko ci

Préparation

1. Nie wiem, czy znacie po czenie kawy i moreli, ale zapewniam was, e cho tha pierwszy rzut oka mo e
wydawa fsi fzaskakuj ce, to po czenie jest pyszne!

2. Przygotowa em wi ¢ ciasto kawowe z po owami moreli na szybki, dobrze wilgotny i aromatyczny rezultat.

3. Czas przygotowania: 15 minut + 40 minut pieczenia Na ciasto o rednicy 28-30 cm / 8 porcji Sk adniki:
cukru trzcinowego 3 jajka kawy typu espresso m ki typ T45 proszku do pieczenia mietanki masa 7 do
10 moreli w zale no ci od ich wielko ci Przepis: Rozpu tmas o i pozostaw do ostygni cia.

4. Ubij jajka z cukrem, aby je napowietrzy ti uzyska tpuszysto .
5. Dodaj p ynn tkaw , nast pnie przesian tm k ti proszek do pieczenia.
6. Na koniec dodaj mietank ti roztopione mas o.

7.  Przelej ciasto do formy posmarowanej mas em i oprészonej m k tlub cukrem, nast pnie przykryi je
po éwkami moreli, dobrze je dociskaj ¢ (mo na u y tich wi cej ni tha zdj ciu, wtedy ciasto b dzie jeszcze lepsze).

8. Posyp morele niewielk tilo ci tmas a i cukru trzcinowego, nast pnie piecz w rozgrzanym piekarniku w
temperaturze 170°C przez 40 minut.

9. Po ostygni ciu wyjmij z formy i ciesz si smakiem!
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