MURZYNEK

Murzynek — przepyszne ciasto kakaowe z polewa czekoladowa. Przepis na
murzynka dostatam od kolezanki. Niestety nie wyszedt mi tak idealne jak jej.
Dlatego musiatam kilka razy podchodzié¢ do tego przepisu. Zmieniajac proporcje
udato mi sie w koncu uzyskac¢ przepyszne, mieciutkie czekoladowe ciasto, ktére
bardzo przypominato ciasto kolezanki []

Uwaga! Do murzynka uzytam kakao Decomorreno. Jesli uzyjecie innego kakao
kolor ciasta i jego struktura moze sie rézni¢ od mojego. Uzywajac kakao Wedel
mozecie da¢ 2 gr wiecej, poniewaz jest ono jasniejsze od Decomorreno.

FB 1 INSTAGRAMIE

Sktadniki na forme 13x23 cm (przelicznik foremek):

» 180 g masta (min. 82% tiuszczu)

e 170 g cukru

e 24 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

* 90 g/ml wody

3 jajka, rozm. 'L’ — osobno biatka i Zz6*tka
185 g magki pszennej

7 g proszku do pieczenia

90 g orzechéw wtoskich, posiekanych — opcjonalnie

Sktadniki na forme 23x33 cm:

* 300 g masta (min. 82% ttuszczu)

e 285 g cukru

e 40 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

e 150 g/ml wody

5 jajek, rozm. 'L’ — osobno biatka i zo6ttka

e 310 g maki pszennej

e 12 g proszku do pieczenia

e 150 g orzechéw wtoskich, posiekanych — opcjonalnie

1. W rondelku, na mniejszym ogniu, podgrzewamy masto z cukrem, kakao i
woda, az uzyskamy ptynng, jednolitg mase. Odktadamy mase czekoladowa na
bok i studzimy. Ostudzong mase przelewamy do wiekszej miski.

2. Przesiewamy mgke z proszkiem do pieczenia. Oddzielamy biatka od zé6ttek.
Siekamy orzechy.

3. W osobnej, suchej i czystej misce, ubijamy mikserem biatka do momentu,
az beda sztywne. Nie dtuzej niz 2-3 minuty. Biatka bez cukru tatwo
przebic¢, dlatego obserwujcie je podczas miksowania.

4. Do masy czekoladowej dodajemy zéttka i mieszamy krétko, za pomoca rézgi
kuchennej. Dodajemy make i mieszamy — tylko do potaczenia sie
sktadnikéw. Na koncu dodajemy ubite biatka i mieszamy cato$¢ delikatnie
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do momentu potaczenia sie sktadnikéw.

. Jesli mamy taka che¢ dodajemy orzechy i krétko mieszamy.
. Przektadamy ciasto do formy wytozonej papierem do pieczenia.
. Pieczemy ciasto murzynek: w formie 13x23 cm ok 50 — 55 minut, w

formie 23x33 cm ok 40- 45 minut, w 175°C (bez termoobiegu) 1lub
dtuzej, do suchego patyczka. Wyciggamy i studzimy.

. Ciasto murzynek dekorujemy polewg czekoladowg i np. widrkami

kokosowymi lub posiekanymi orzechami.

. Zanim udekorujecie murzynka polewg mozna ciasto ponaktuwac

wykataczka, aby polewa troche wsigkta w ciasto.

Polewa czekoladowa — forma 13x23 cm:

e 35 g/ml mleka
« 40 g mlecznej czekolady, potamanej
e 30 g gorzkiej czekolady, potamanej

Forma 23x33 cm:

1.

2.

3.

e 70 g/ml mleka
« 80 g mlecznej czekolady, potamanej
e 60 g gorzkiej czekolady, potamanej

W garnuszku, na matym ogniu, podgrzewamy mleko do momentu, az
bedzie bardzo gorgce. Zdejmujemy garnuszek z ognia.

Dodajemy potamane czekolady i mieszamy cato$¢ do momentu uzyskania
jednolitej polewy czekoladowej. Je$li polewa wyjdzie za geste dodajemy
troche mleka i mieszamy doktadnie. Jesli wyjdzie za rzadka, to dodajemy
wiecej czekolady.

Polewe lekko studzimy zanim wytozymy jg na ciasto murzynek.

Uwagi:

1.

w

Wszystkie sktadniki na ciasto murzynek muszg miec temperature
pokojowg.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Wszystkie sktadnik mieszamy krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []
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Podoba Ci sie przepis na murzynka? Bedzie mi mito jesli



udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



