& Tehibo

Pierniczki

Sktadniki:

Na jedna forme do pieczenia (18 sztuk) | Czas przyrzadzania: 30 minut | Czas pieczenia: 20 minut |
Jedna sztuka zawiera ok. 160 kcal

- 50¢ czekolady pétgorzkiej
- 100g miekkiego masta

- 80¢ cukru pudru

- 1opak. cukru waniliowego

<1 jajko (rozmiar M)
<+ 50¢q zmielonych orzechdw laskowych
.« 2tyzki brgzowego rumu (zamiennie $mietany)

+ Tlyzka przyprawy do piernika

« 1/2 tyzeczki zmielonego cynamonu

<+ 1004g maki

+ Tlyzeczka proszku do pieczenia
Sktadniki na polewe i do dekoracji:

+15¢ konfitury morelowej

- 100 ¢ polewy z gorzkiej czekolady

. 2tyzki migdatow w stupkach
Dodatkowo:

+ masto i papier do pieczenia do formy

Przyrzadzenie:

1. Nagrzac piekarnik do temperatury 160°C. Przegrddke i forme posmarowac cienkg warstwa ttuszczu.
Aby utatwi¢ sobie wyjmowanie pierniczkdw, wytozy¢ forme paskiem papieru do pieczenia (16 x 40 cm),
tak aby papier lekko wystawat po obu stronach.

2. Czekolade pokroi¢, roztopi¢ w gorgcej kapieli wodnej i nieco ostudzic.

3. Masto, cukier puder i cukier waniliowy utrze¢ do uzyskania puszystej konsystencji. Dodac jajko,
wymieszac.

4.Dodac orzechy laskowe, rum, przyprawy i ptynng czekolade, wymieszac.

5. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i doda¢ do masy.

6. Ciasto rozprowadzi¢ rownomiernie w formie, a nastepnie wtozy¢ przegrddke. Piec w piekarniku
przez ok. 20 minut (Srodkowa szyna). Sprawdzi¢ stopien upieczenia drewnianym patyczkiem.
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7. Wyjac przegrédke z formy. Podgrzac konfiture morelowg i posmarowac nig pierniczki, gdy s jeszcze
ciepte.
8. Przetozy¢ pierniczki wraz z papierem do pieczenia na kratke do studzenia ciast.

9. Polewe czekoladowa podgrzac zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Ostudzone pierniczki posma-
rowac polewg, rozdzieli¢ przed wyschnieciem i posypa¢ migdatami w stupkach.

Wersja dla niecierpliwych: Mozna zrezygnowac z konfitury i polewy, a zamiast tego po wtozeniu
przegrédki posypaé poszczegéine porcje posiekanymi migdatami, pista-
cjami, orzechami laskowymi, suszonymi owocami lub czekoladg. W ten
sposob uzyskaja Panstwo mieszanke pierniczkow o réznych smakach!

Kawowe ciasteczka brownie

Sktadniki:

Na jedna forme do pieczenia (18 sztuk) | Czas przyrzadzania: 25 minut | Czas pieczenia: 25 minut |
Jedna sztuka zawiera ok. 220 kcal

- 250 g gorzkiej czekolady (zawarto$¢ kakao min. 70%)

- 40 ml mocnej, $wiezo zaparzonej kawy (np. Tchibo ,Latin Grande")
-+ 1509 masta

- 200 g brazowego cukru

<3 jajka (wielko$¢ M)

-+ 1009 maki

+ szczypta soli

+ 1tyzka pokruszonych ziaren kakaowca

Dodatkowo:
+ masto do nattuszczenia formy

Przyrzadzenie:
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C. Przegrédke i forme posmarowac cienkg warstwa ttuszczu.
2. Czekolade posiekac.

3. Zagotowac kawe, masto i cukier, ciggle mieszajac, a nastepnie zdja¢ z ognia. Doda¢ 200 g posieka-
nej czekolady, rozpuscic i odstawi¢ do ostygniecia na ok. 10 minut.

4. Jajka wbijac kolejno do masy czekoladowej, mieszajac kazdorazowo przez ok. 1 minute.
5.Dodac¢ make, sol i pozostatg posiekang czekolade, wymieszac.

6. Ciasto rozprowadzi¢ rownomiernie w formie, posypac pokruszonymi ziarnami kakaowca,
a nastepnie wtozy¢ przegrddke.

7. Piec w piekarniku przez ok. 20 minut (Srodkowa szyna). Sprawdzi¢ stopien upieczenia drewnianym
patyczkiem. Pozostawic na krétko do ostygniecia i wyjaé przegrodke z formy.

Wskazéwka: Uzycie kawy Tchibo ,,Colombia Fino" pozwoli uzyska¢ bezkofeinowa wersje wypieku!
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