e KRANTZ CZEKOLADOWY e

Skladniki ciasto: Skladniki na nadzienie:

* 2 byzeczki suszonych drozdzy, * 50 g cukru pudru,

* 550 g mgki pszennej tortowej * 50 g ciemnego kakao,
Plus odrobina do podsypania, * 150 g gorzkiej czekolady,

* 100 g drobnego cukru, * 120 g masta,

* skdrka otarta 2 jednaj malej cytryny, * 100 g orzechow pekan lub innych
* 3 duze wiejskie jaja,

* 120 mlwody,

* 1/3 lyzeczka soli,

* 150 g masta w temp. pokojowej

Przygotowanie:

1. Wszystkie skladniki ciasta zagniec przez 10 minut recznie lub przy uzyciu robota, a nast¢pnie
umies¢ w misce, przykryj Sciereczkq i pozostaw do wyrosnigcia w cieplym miejscu na 1,5 b lub

na catg noc w lodowce.

2. Wmigdzy czasie przygotuj nadzienie. Masto oraz polamang czekolade umiesc w misce i top

w kgpieli wodnej albo w mikrafali. Nastepnie dodaj cukier puder ovaz kakao.

3. Wyrosniete ciasto podziel na dwie rowne czgsci. Jednq = nich wyloz na stolnice oproszong maky.
Rozwatkuj na prostokgt o wymiarach mniej wigcej 30 x 45cm i posmaruj ciasto polowq nadzienia
czekoladowego zostawiajgc centymetrowy margines, nastepnie posyp polowq posiekanych orze-
chow. Obrdé ciasto tak, aby wezszy bok byt na dole i zawiri ciasto w rolade, po czym odetnij koticdw-
ki rolady, aby je wyrownac. Nastepnie przetnij rolade wzdluz na polowy i umieséje na papierze do
pieczenia, aby latwiej bylo przeniesc ciasto do foremki. Zawiti obie poldwhki ze sobg, tak jak ling albo
tak jakbys cheial zrobic warkocz w dwdch czesci. Nastgpnie przenies ciasto na papierze do foremki.
Analogicznie postepujemy z drugy czescig ciasta.

4. Tak przygotowane ciasta przykryj ponownie 1 dag im wyrosngé okoto 30 minut w cieptym miej-
scu.

5. Nastgpnie piecz krantze 30 minut w pickarniku rozgrzanym do 180 stopni lub do tzw. suchego
patyczka.
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