Piernik z kremem grysikowym

Sktadniki na placki piernikowe:

e 600 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 200 g margaryny lub masta

e 200 g miodu
e 3jajka
e 80 g cukru

e 20 g przyprawy do piernika
o 1 tyzka kakao
o 2 tyzeczki sody oczyszczonej

Sktadniki na krem grysikowy:

e 500 ml mleka

e 4 tyzki kaszy manny (btyskawicznej)
e 200 g masta

e 130 g cukru pudru

Sktadniki na polewa czekoladowa:

e 2 czekolady mleczne (2 x 100 g)
e 4-5tyzek mleka

Dodatkowo:
e Wiorki kokosowe do posypania

Wykonanie plackéw piernikowych:

W rondelku rozpuszczamy margaryne lub masto. Nastepnie dodajemy midéd i cukier,
i mieszamy do momentu, az wszystko sie rozpusci. Wtedy dodajemy przyprawe do piernika i
kakao. Cato$é¢ mieszamy do potaczenia sie sktadnikéw. Mase odstawiamy do catkowitego
wystudzenia.

Jak juz masa wystygnie, wlewamy jg do miski, dodajemy jajka i wszystko mieszamy. Po
wymieszaniu jajek z masg, dodajemy make oraz sode oczyszczong. Na poczatku mieszamy
wszystko tyzkg, a gdy ciasto zrobi sie geste mozemy uzy¢ dtoni. Ciasto odstawiamy na 30
min. Po tym czasie dzielimy na trzy rdwne czesci.

Foremke, o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Ciasto mozemy
rozwatkowac¢ lub wtozy¢ do foremki i dtonig ugniatajgc rozprowadzi¢ po catej powierzchni
blaszki, a nastepnie lekko watkiem wyréwnujemy powierzchnie ciasta. Blaszke wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 180°C (grzatki gbra, dot) i pieczemy przez 10 min. Po upieczeniu
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ciasto wyciggamy 1z piekarnika. Postepujemy tak samo z pozostatymi dwoma czesciami
ciasta. W ten sposdb powstang trzy placki.

Wykonanie kremu:

W rondelku mocno podgrzewamy mleko, nastepnie dodajemy kasze manng i gotujemy przez
okoto 3 min. Sciggamy z gazu i odstawiamy do catkowitego wystudzenia. W misce ucieramy
masto lub margaryne na puszystg mase. Dodajemy cukier puder i dalej ucieramy do
potgczenia sie sktadnikdw. Nastepnie dodajemy wystudzong kasze manng i miksujemy
wszystko, by powstat gtadki karem. Krem dzielimy na dwie réwne czesci.

Sktadamy ciasto:

Na pierwszy placek wyktadamy potowe kremu. Przykrywamy drugim plackiem, na ktéry
wyktadamy drugg potowe kremu. Przykrywamy trzecim plackiem piernika, dociskajgc dtorimi
dosyé mocno, by masa dobrze przylegta do plackdéw piernika. Nadmiar kremu, ktéry
wydostat sie z bokdw ciasta rownamy szpatutka.

Polewa czekoladowa:

Czekolade wraz z mlekiem rozpuszczamy w kapieli wodnej. Czekolada ma by¢ ptynna. Jezeli
bytaby gesta dodajemy jeszcze 1 tyzke mleka i wszystko mieszamy, do pofgczenia sie
sktadnikow.

Polewe czekoladows, jeszcze gorgca, wylewamy na goére ciast rozprowadzajgc po catej
powierzchni. Wierzch posypujemy widrkami kokosowymi.

Smacznego!
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