Metrowiec

Skladniki
Na ciasto o dlugosci okolo 45 cm
czyli na 2 keksowki o dlugosci 15 cm

Ciasto:

3 jajka

160 g maki orkiszowej, typ ok. 630
90 g miodu, ok. 4 tyzki

100 ml oleju np. stonecznikowego
50 ml wody

1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
3 tyzki kakao

Masa budyniowa:

500 ml mleka

80 g miodu

4 76ttka

60 g maki ziemniaczanej, ok. 3 tyzki
250 g masta

Polewa czekoladowa:

100 g masta lub oleju kokosowego
100 ml mleka krowiego lub roslinnego
50 g miodu

80 g gorzkiego kakao

Wykonanie

Ciasto:

Piekarnik nagrza¢ do 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).
Z6ttka oddzieli¢ od biatek.

Dalej miksujac na najwyzszych obrotach dodawac po jednym zottku.
Zmniejszy¢ obroty i dodawac stopniowo olej i wodg.

Doda¢ make wymieszang z sodg 1 miksowac tylko do potaczenia sktadnikéw.
Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej z czgéci dodaé kakao i doktadnie
wymieszac.
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Biatka potaczy¢ z miodem 1 ubi¢ na sztywna piane (moze to zaja¢ nawet 10 minut).

8. Kazda z czgsci przetozy¢ do oddzielnej keksowki (o dtugosci ok. 15 cm) wylozone;j

papierem do pieczenia.
9. Piec okoto 35-40 minut, do suchego patyczka.
10. Zostawi¢ na kratce do ostygniecia i w miedzyczasie przygotowac krem.



Krem:
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Masto wyjac z lodowki, aby zmigkto.

375 ml mleka (1,5 szklanki) wymiesza¢ z miodem i zagotowac.

Pozostalg czes¢ mleka wymiesza¢ z zottkami i mgka ziemniaczang.

Stopniowo dodac do gotujacego si¢ mleka, energicznie mieszajgc, zeby si¢ nie
przypalito. Gotowac¢ do zgestnienia (okoto 1 minutg).

Pozostawi¢ do catkowitego ostygnigcia.

Masto utrze¢ mikserem na puszysta mas¢. Zmniejszy¢ obroty miksera i dodawac
stopniowo budyn, ciaggle miksujac.

Przekladanie ciasta masgq:
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Jasne i ciemne ciasto pokroi¢ na kromki o szerokosci 1 cm (mozna nieco grubsze, jesli
ciasto si¢ kruszy).

Kromki utozy¢ naprzemiennie, jasne z ciemnymi, umieszczajac pomi¢dzy warstwe
masy o szeroko$ci okoto 1 cm. W ten sposob wykorzystujemy okoto % masy.
Pozostaltg czg$cig masy posmarowac ciasto na gorze i po bokach.

Schtodzi¢ w lodéwce, okoto 2 godziny.

Polewa czekoladowa:
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Podgrza¢ olej, mleko i midd do rozpuszczenia, nie przekraczajac temperatury 40 st. C.
Najlepiej w kapieli wodnej.

Dodac¢ kakao 1 wymiesza¢ na gladka masg.

Ciasto posmarowac polewa z kazdej strony.

Przed krojenie schtodzi¢ w lodowce.

Ciasto kroimy na ukos, aby otrzymac ciasto widoczne na zdj¢ciu (charakterystyczny
wyglad metrowca).



