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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

320 g M�k� pszenn�

2 łyżki K�k�o w proszku

1 szt. Krem T�rt�r

180 g Cukier

200 g M�sło

4 łyżki Miód

3 szt. J�jko

230 ml M�śl�nk�

2 łyżki  Cyn�mon mielony

1 op.  Przypr�w� korzenn�

do Piernik�

N� krem

250 ml Śmiet�n� kremówk�

1 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

1 szt.  W�nili� Bourbon l�sk�

Piernikowy n�gi tort
60—90 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 170°C (termoobieg). Wyłóż 3 tortownice

br�zowym p�pierem.

2 Przygotow�nie ci�st�: dod�j do miski m�kę, k�k�o, proszek do pieczeni�,

cukier, cyn�mon i przypr�wę korzenn� do piernik�. Stopniowo dod�w�j i

miesz�j roztopione m�sło, j�jk�, miód i m�śl�nkę, �ż do uzysk�ni�

jednolitego ci�st�.

3 Rozłóż m�sę do trzech tortownic. Piecz ci�sto przez 20–25 minut w

piek�rniku rozgrz�nym do temper�tury 170°C (termoobieg). Wyjmij ciepłe

ci�sto z tortownic. N�stępnie pozost�w je do ostygnięci�.

4 Przygotow�nie kremu: ubij śmiet�nę i dod�j przypr�wy. Posm�ruj jedn�

w�rstwę ci�st� 1/3 kremu. Ułóż n� przemi�n w�rstwy ci�st� i kremu, � n�

końcu posm�ruj kremem wierzch. Z� pomoc� szp�tułki usuń krem z boku

ci�st�, �by uzysk�ć typowy wygl�d n�giego tortu.

WSKAZÓWKA:  Udekoruj ci�sto l�sk�mi cukrowymi, świeżymi

żur�win�mi, g�ł�zk�mi jodły i świ�tecznym dekor�cj�mi. Sm�cznego!
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