Tort Piernikowy
Korzenny aromat piernika, ktory wypetnia dom to zwiastun nadchodzacych Swiat.
Mieszanke cynamonu, gatki muszkatotowej i gozdzikéw Swietnie dopetni
sezamowy aromat tahiny.

SKEADNIKI
* 200 g gorzkiej czekolady
* 200 g masta
* 100 g maki
e 200 g cukru
e 6jajek
» 1tyzeczka przyprawy piernikowej
 1szklanka ulubionych orzechéw, daktyli
i rodzynek
KREM:
» 100 g gorzkiej czekolady
» 100 g tahini Jasmeen
e 20 g miodu
¢ 5-6tyzek mleka lub napoju ryzowego/owsianego
» tyzeczka proszku do pieczenia
» 1opakowanie konfitury z ptatkéw réz
» granati ptatki rozy do ozdoby

Sposdb przygotowania:

Masto podgrzewamy i rozpuszczamy z czekolada. Jajka ubijamy wraz z cukrem i
przyprawa piernikowa, dodajemy make, a nastepnie przestudzona mase
czekoladowa. Kiedy sktadniki sie potacza, dodajemy posiekane ulubione orzechy,
daktyle i rodzynki. Pieczemy w 160 stopniach przez 60-75 minut (w zaleznosci od
wielkosci blachy) az do momentu, kiedy po wsadzeniu drewnianego patyczka,
bedzie on suchy. Przepis na krem: Zaczynamy od rozpuszczenia czekolady. Na
matym ogniu podgrzewamy garnek z woda, kiedy ta zacznie sie gotowac, na gore
ktadziemy metalowa lub szklana miske. Do miski wktadamy czes¢ czekolady wraz
z mlekiem / napojem ryzowym lub owsianym. Delikatnie mieszamy. Kiedy
czekolada sie roztopi, dodajemy kolejng czesS¢ i catos¢ mieszamy, az do
catkowitego rozpuszczenia. Nastepnie dodajemy midd i tahini. Catos¢ dobrze
mieszamy. Kiedy ciasto ostygnie, przekrajamy je na pét i przektadamy masa
czekoladowa. Opcjonalnie mozna je tez posmarowac konfiturg z ptatkow roz.
Goére rowniez smarujemy kremem i posypujemy granatem oraz ptatkami roz.
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