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4 jaja 1. Zagotowujemy 180 ml rumu i zalewamy wszystkie suszone owoce

(Sliwki warto posiekac). Odstawiamy pod przykryciem na noc, aby
bakalie sie zmacerowaty. Nastepnego dnia miksujemy wszystko
dostownie przez kilka sekund, do otrzymania nieregularnej papki,
sktadajacej sie z ré6znej wielkosci sktadnikow.

330 g maki

225 g masta w temp. pokojowej
300 g ciemnego brazowego cukru
85 g melasy

40 g rodzynek 2. Dzien wczedniej warto takze przygotowac krem. Smietanke wlewamy

do rondelka i doprowadzamy do granicy wrzenia. Kiedy na

40 g suszonej zurawiny

80 g suszonych sliwek

230 ml ciemnego rumu

skérka z 1 limonki i 1 pomaranczy
1 %2 tyzeczki cynamonu

% tyzeczki gatki muszkatotowej

¥ tyzeczki mielonych gozdzikéw

powierzchni ptynu zacznie zbierac sie pianka, niezwtocznie $ciggamy
z palnika i wsypujemy kawatki potamanej biatej czekolady.

Po 5 minutach mieszamy trzepaczkg do rozpuszczenia sie czekolady
w $mietance. Przelewamy przez geste sitko do zamykanego
pojemniczka i wstawiamy na noc do lodéwki.

Przesiewamy make wraz z proszkiem do pieczenia. Masto ubijamy
z brgzowym cukrem przy pomocy miksera przez ok. 10 minut.

Dodajemy po kolei jajka, za kazdym razem miksujgc do catkowitego
potaczenia. Wytgczamy mikser i wlewamy melase. Dodajemy
przyprawy, ziarenka wyskrobane z laski wanilii, skérki otarte

z cytruséw oraz lekko zmiksowane bakalie. Miksujemy na $rednich
obrotach, do potgczenia sktadnikéw. Wsypujemy przesiang make.
Ponownie miksujemy tylko do potgczenia sktadnikéw. Przektadamy
mase do okragtej formy o $rednicy ok. 24 cm, wytozonej na dnie
papierem do pieczenia. Pieczemy w 175 stopniach okoto 60-75 minut.
Patyczek wetknigty w ciasto powinien by¢ czysty. Wyciggamy ciasto
z piekarnika i odstawiamy na kwadrans. Nastepnie przy pomocy
pedzelka nasgczamy je pozostatym rumem. Studzimy.

2/3 tyzeczki soli
1 Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 laska wanilii lub 2 tyzeczki pasty waniliowej

300 g Smietanki 36%
100 g biatej czekolady

Schtodzong $mietanke z czekoladg ubijamy mikserem na puszysty
krem. Naktadamy go na wystudzone ciasto, dekorujemy orzechami
pekan, pestkami granatu i polewamy syropem klonowym.

pestki z % granatu 4.
gars¢ orzechéw pekan
3 tyzki syropu klonowego

ONGNO

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW . KOTLINANATURY.PL



