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12 PORCJI 45 MINUT EATWY

Krem Rarmelowo-bananowy 1. Mieszamy wszystkie sktadniki ciasta i ugniatamy na gtadkg mase.
i bita Smietana: 2. Zciasta formujemy kulg, owijamy jg folig spozywczg, chtodzimy
* 150 g mgki pszennej w lodéwce przez 15 minut.
* Puszka karmelu lub jedno 3. Forme na tartg o Srednicy 26 cm smarujemy mastem. Schtodzone
opakowanie kremu Nutthoney ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ okoto 5 mm i wyktadamy
* 6 dojrzatych bananéw nim forme. Naktuwamy spod ciasta widelcem, aby nie wyrosto.
* 300 ml $mietanki 36% (schtodzonej) 4. Piekarnik nagrzewamy do 200°C, wstawiamy ciasto
« 100 g gorzkiej czekolady i podpiekamy przez 15 minut.
5. Nastepnie forme wyjmujemy z piekarnika, obnizamy temperature
Kruche ciasto: do 180°C, wstawiamy z powrotem do piekarnika i podpiekamy
* 300 g mgki pszennej dodatkowe 5 minut lub do zrumienienia spodu. Wyjmujemy, studzimy.
* 200 g masta Krem:
* 100 g cukru 1. Na ostudzone ciasto naktadamy krem karmelowy lub czekoladowy.
* 2 76ttka 2. Smietang ubijamy.

3. Banany kroimy na plasterki, uktadamy na tarcie z kremem.

4. Catos¢ przykrywamy ubitg Smietang.

5. Dekorujemy zestruganymi nozem wiérkami czekolady i wstawiamy
z powrotem do lodéwki na mniej wigcej 30 minut.

natural cream

MILK cHOCC

‘!‘) o



