Whoopie z biatym kremem

Sktadniki (na 20 sztuk)

Ciasto:

1 1/4 szklanki (280 g) maki

1/2 szklanki (115 g) miekkiego masta
1 jajko

1 szklanka (210 g) brgzowego cukru
1/8 szklanki (30 g) ciemnego kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

1 tyzeczka cukru waniliowego

1/2 szklanki (115 ml) mleka

1/2 szklanki (125 g) gestego jogurtu (np. batkanski)

Krem:

1 szklanka (250 g) cukru pudru
3/4szklanki (170 g) masta

2 biatka

1 tyzeczka cukru waniliowego
szczypta soli

Przepis

Nagrzac piekarnik do 180 stopni C. Do miski przesia¢ make, kakao, sol i
proszek do pieczenia. W dzbanku wymieszac jogurt z mlekiem. W misie
robota albo mikserem recznym ubi¢ masto z cukrem, az powstanie puszysta
masa. Dodac¢ jajko i cukier waniliowy, ubi¢ ponownie. Doda¢ potowe sypkich
sktadnikéw i potowe ptynnych. Ubijajgc dodawac stopniowo reszte sktadnikow.
Utozy¢ mate do WHOORPIE PIE na blasze. Decomax napetni¢ ciastem. Uzyc¢
duzej, okragtej koncdwki, aby natozy¢ porcje ciasta na okregi. Ciasto powinno
by¢ w mniejszym okregu, nie nalezy przekraczac jego granicy. Piec w
nagrzanym piekarniku ok. 10-12 minut.

Wyjac ciastka z piekarnika i zostawi¢ na macie na kilka minut. Nastepnie
przeniesc¢ je na kratke i wystudzi¢ catkowicie.

W misce robota lub mikserem recznym ubi¢ wszystkie skfadniki, az potgcza
sie w kremowg mase. Napetic¢ nig Decomax i uzywajac swojej ulubionej
koncowki naktadaé krem na spod ciastka. Nakry¢ drugim.

Produkt z LeDuvel:
Zestaw do WHOOPIE PIE



https://www.leduvel.pl/przepisy/ciasta-ciastka-desery/476-klasyczne-czekoladowe-whoopie-z-bialym-kremem
http://www.cukieteria.pl/formy-silikonowe/3203-zestaw-do-whoopie-pie-2-elementy.html?search_query=WHOOPIE+PIE+&results=829

