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ALFAPRO

Piernik ze Sliwkg

SKLADNIKI
1000 g PIERNIK MISTRZOW ALFAPRO 100g MASA JAJOWA ALFAPRO ‘
1200g WODA 120g GALARETKA
POMARAKICZOWA ALFAPRO
750g POWIDLO SLIWKOWE 190g KREM FRANCUSKI ALFAPRO
DOMOWE ALFAPRO
150g CZEKOLADA NE 48% 100g MASLO
ALFAPRO
150g POLEWA FLEXIGLAZE 35g OLEJ
KARMELOWA ALFAPRO
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Piernik Mistrzow, mase jajowq oraz 400 g
wody mieszamy na wolnych obrotach ok. 1-2
minuty. Powstate ciasto dzielimy na dwie
rébwne czeséci i przektadamy je do dwéch
blach o wymiarach 30 x 40 cm. Pieczemy
przez okoto 25 minut w temperaturze 170-180
st C.

Krem francuski ubijamy z 500 g wody,
dodajemy rozpuszczonq czekolade

z mastem, doktadnie mieszamy

i rbwnomiernie rozprowadzamy na ciescie.

Zagotowujemy 300 g wody, dodajemy
galaretke i doktadnie mieszamy. Nastepnie
dodajemy powidto, cato§€ mieszamy

i wylewamy na pierwszy blat piernikowy.
Odstawiamy do lekkiego zastygniecia, po
czym przykrywamy drugim blatem
piernikowym.

Podgrzewamy polewe, dodajemy olej
i oblewamy cienkg warstwq gére ciasta.

Odstawiamy do schtodzenia. Smacznego!
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