CF@MAJO przepisnik 10

wiecej niz majonez

Jabiecznlk z Cremajo na 4

To bardzo fajny przepis, bo prosty do wykonania, tatwy do zapamietania, no i
€0 najwazniejsze z uzyciem Cremajo 20% lub 40%. No bo nasz Cremajo jest

uniwersalny!

Wiekszo$¢ produktéw macie w domu, a te, Rtérych nie zachomikowaliscie w
spizarni, dostaniecie w pierwszym sklepie.

Przygotujcie przed pieczeniem produkty. Przepis tak jest stworzony, by tatwo
zapamietac proporcje. Prawie wszystRie produkty sg na CZTERY! A zatem: duza
paczka Petit Beurre cocao, 4 jajka, 4 jabtka starte na duzych oczkach
wymieszane z 4 tyzeczRami miodu, 2 tyzeczRami cynamonu i 2 tyzeczkami
suszonych, mielonych skorek pomarariczowych oraz 4 duze tyzki Cremajo, 4
duze tyzRi magRki, a takze mleko odrobina — tez wyjda 4 tyzRi. Jeszcze nie
mozemy zapomnie¢ o 4 ptaskich tyzeczkach sody.

Mielimy herbatniki, mieszamy ze wszystkim poza jabtkami. Te mieszamy z
dodatkami i dorzucamy do ciasta. Blache smarujemy oliwg i posypujmy butkg.
Pieczemy w temperaturze 200° przez minimum 55 minut (to troche wiecej niz
odcinek ulubionego serialu). Po wystudzeniu polewamy czekoladg lub kroimy
w Rostke i zanurzamy, a jakRze w czeRoladzie. Moze spokojnie leze¢ Rilka dni i
dojrzewad, nabierze smaku piernikal

Cremajo
tez na stodko!




