Czekoladowe ciasto espresso bez maki
Przepis podkradtam Marcie Stewart:)

Aranzacja: na podtodze w pokoju ustawitam deske, a na niej dodatki:
kontrastujgcy czerwony papier, stoik z kawg i tyzeczke. Ciasto posypatam
odrobing kawy. Poza tym za duzo juz ciasta nie zostato, wiec musiatam troche
pokombinowa¢, co wida¢ zreszta:) Kompensacja -1,7, 1/25s, f/5,6, ogniskowa 140

mm.

Sktadniki:
= 3 tyzki masta,

= 200 g gorzkiej czekolady pokrojonej na drobne kawateczki,
=6 jaj,

= 1 szklanka cukru lub jego zamiennika,
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= 3 tyzki kawy espresso,
» 1/4 tyzeczki soli,

= 3 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie:
1. W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade z mastem. Odstaw do przestygniecia.

2. Przez okoto 3 minuty ubijaj zéttka z potowa cukru, a potem dodaj reszte
sktadnikéw (bez biatek i reszty cukru) i wymieszaj do potgczenia sie
sktadnikéw w gtadka mase.

3. W oddzielnej miseczce ubij biatka na sztywng piane. Dodaj reszte cukru i
ubijaj przez 2-3 minuty.

4. Silikonowa *yzka wmieszaj biatko do reszty ciasta czekoladowego.

5. Piecz w okragtej formie spsikanej sprayem do pieczenia przez oko*o 45 minut
w temperaturze 175 stopni. WystudZ na kratce.

6. Smacznego!



