Gebackenes Osterlamm
Instrukcje Nie. 496

Kazde $niadanie wielkanocne zawiera baranka wielkanocnego. Stodkie ciasto z biszkoptu piecze sie w specjalnej
formie, a nastepnie dekoruje polewa czekoladowg i masg cukrowg. Jest prawie za dobry do zjedzenia, ale smakuije
po prostu zbyt pysznie!

Potrzebne bedg nastepujgce skiadniki

Sktadniki na ciasto:

200 g biatej czekolady

3 jajka

80 g cukru

80 g masta

90 g maki

% saszetki proszku do pieczenia

Mieszanka cukru:

500 g cukru pudru

50 g miodu

30 ml wody

5 g zelatyny w listkach
Barwnik spozywczy w zelu

Polewa czekoladowa:
175 g biatej czekolady
100 ml wody

90 g cukru pudru

Jok piec:

Rozgrzej piekarnik do 160°C.

Rozpusc¢ czekolade i masto w kapieli wodne;.

Ubij jajka i cukier na piane, dodaj make i proszek do pieczenia i dobrze wymieszaj. Nastepnie dodaj masto
czekoladowe.

Wilej ciasto do formy do pieczenia i piecz przez 20-25 minut.

Gotowe ciasto wyjac z formy i pozostawi¢ do ostygniecia na kratce.

Aby przygotowac mase cukrowg, namocz listki zelatyny w zimnej wodzie przez okoto 10 minut.



Rozpusé midd na patelni, az stanie sie naprawde rzadki, upewniajac sie, ze sie nie zagotuje.

Dodaé wode i wycisnietg zelatyne, wymieszac do uzyskania jednolitej masy, ale nie gotowacd.

Wyla¢ mase na cukier puder i dobrze zagniesc.

Zagnie$¢ czes¢ masy cukrowej z czerwonym barwnikiem spozywczym i uformowac réze.

Zagnies$¢ troche masy cukrowej z niebieskim barwnikiem spozywczym i uformowac kokarde.

Aby uzyskaé dzwonek, wymieszaj niebieski i zotty barwnik spozywczy i ugnie¢ mieszanine z masg cukrowg.
Z kolorowej masy cukrowej uformuj trawe, jajka i kwiat.

Z pozostatej biatej masy cukrowej uformuj mate kulki.

Aby przygotowac polewe czekoladowg, rozpus¢ biatg czekolade w kagpieli wodnej, dodaj cukier i dobrze wymieszaj.
Dodaj wode, aby uzyskac kremowg konsystencje.

Pozostawi¢ polewe do lekkiego ostygniecia, aby konsystencja nie byta zbyt rzadka. Rozsmaruj potowe lukru na
torcie za pomocg szablonu do dekoracji, pomijajac buzieg, uszy i ogon.

Umies¢ w lukrze muszke, dzwoneczek, a na koniec biate cukrowe kulki w ksztatcie waty i wstaw tort do loddwki na
2 godziny.

Rozprowadz reszte lukru na cukrowych kulkach za pomoca dekoracyjnego wypetniacza.

Dodaj trawe, jajka i kwiat z masy cukrowe;j.

Gotowy tort wstaw do lodéwki na 2 godziny. Gotowe!
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