Czarne porzeczki kojarzg mi sie z dziecinstwem. Zdecydowanie chetniej jadto sie
te czerwone, kwaskowe. P6zZniej hitem byty biate:) Babcia Nina zrywata je, robita
z nich soki, ktérych zapach przypomniatam sobie dzisiaj, przygotowujac krajanke.
W rytuale zbierania porzeczek uczestniczyta cata Rodzina. Moja Mama, ktérej nie
ma juz ze mng, moja Ciocia, ktéra jest dla mnie moja druga Mamg oraz moja Babcia
Nina. I ja, malutki szkrabik pomiedzy tymi krzakami skubatam sobie porzeczki na
dzia*ce. Dzi$ dziatka zarosta drzewami, nikt o nig nie dba. Jest na sprzedaz.

Ale mam te wspomnienia, cudownych chwil rodzinnych i zapachu porzeczek. Dzi$ te
wspomnienia przenosze tutaj i chce sie z Wami podzieli¢ chrupigca krajanka o

intensywnym zapachu i smaku czarnych porzeczek.

Inspiracja jest

Sktadniki na spéd:
= 220 g maki pszennej

= 170 g cukru (u mnie fruktoza)

= 150 g miekkich ptatkéw owsianych (u mnie otreby)
» 3/4 tyzeczki soli

» 3/4 tyzeczki proszku do pieczenia

= 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

» 1/2 Xyzeczki cynamonu


http://www.manufakturaciastek.pl/krajanka-z-czarna-porzeczka/
http://whiteplate.blogspot.com/2010/07/krajanka-z-czarna-porzeczka.html

150 g miekkiego masta

Sktadniki na gére:

500 g czarnych porzeczek, wymytych i bez gatazek
40 g cukru (u mnie fruktoza)

otarta skorka z cytryny

sok z cytryny

1/2 Xyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki maki pszennej

2 tyzki roztopionego wystudzonego masta

Przygotowanie spodu
1. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki razem na spdéd. Powstanie co$ w rodzaju

kruszonki. Mozna ja wzig¢ w rece, uformowad kule. 0dtozy¢ szklanke ciasta
na kruszonke.

. Rozgrza¢ piekarnik do 175 stopni. Wytozy¢ spdéd ciasta na wytozonag papierem

do pieczenia blache o wymiarach 24x32. Wstawi¢ do podpieczenia na 15 minut.
Wyja¢ do przestudzenia.

Przygotowanie goéry
1.

Wszystkie sktadniki (oprécz porzeczek) wymieszac¢ na jednolitg mase.
Wmiesza¢ delikatnie porzeczki.

. Wytozy¢ na spéd ciasta. Oprészy¢ kruszonka.

. Wstawi¢ do piekarnika na kolejne 30 minut (az kruszonka nabierze ztotawego

koloru) .

. Ciasto nadaje sie do krojenia dopiero po przestudzeniu. Zatem nalezy

uzbroi¢ sie w cierpliwos¢:)

. Smacznego!



