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Kruche ciasto kajmakowo - bakaliowe

,‘. Mariola

 Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

o5 . 60 min . tatwy . 24 porcji

maka krupczatka - 350 g kakao bio - 2 tyzka

cukier - 80 g masa kajmakowa - 510 g
masto - 200 g orzechy wtoskie bio - 100 g
Smietana gesta - 2 tyzka migdaty ciete bio - 100 g
z6ttko - 3 szt. sOl - szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sktadniki do kruchego ciasta powinny
by¢ schtodzone.

Do robota wsypujemy magke, cukier,szczypte soli
i pokrojone w kawatki masto. "Kroimy" w robocie
nozem do ciecia miesa. Po chwili wytagczamy
mikser, tyzkg mieszamy zawartos¢ miksera,
dodajemy zottka i Smietane i jeszcze troche
kroimy. Wyktadamy ciasto na stolnice.

KROK 2: Powyzszg czynnos¢ mozemy wykonac
na stolnicy, kroimy nozem sktadniki, w tej samej
kolejnosci je dodajac. Jest to czynnosc
czasochtonna.Z pokrojonego ciasta recznie czy
tez w robocie szybko zagniatamy ciasto.
Wktadamy do woreczka foliowego i wktadamy
do lodéwki na 3-4 godz. lub na 1-2 godz. do
lodéwki.

KROK 3: Kule ciasta kroimy na 1 cm plastry,
rozktadamy na papierze do pieczenia

i przykrywamy warstwg z papieru do pieczenia

i watkujemy na wielko$¢ blachy (blache mozemy
tak od géry odcisnaé na papierze i wtedy tam
gdzie jest za duzo ciasta mozemy je odkroic¢

i przylepi¢ w miejscu gdzie jest go za mato).
Zdejmujemy gorny papier, przycinamy dolny

z 2 cm brzegiem i wktadamy do blachy. Tak
formujemy ciasto w blasze aby powstat watek na
okofto ciasta.
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KROK 4: Poniewaz walka ze zmrozonym
ciastem jest dos¢ ciezka, powyzszg czynnos$c
wykonuje jeszcze przed wtozeniem do loddwki
lub zamrazalnika. Przygotowane na blasze
ciasto wktadam do wychtodzenia a zimg gdy
mr6z wystawiam na balkon (zabezpieczone

w foli).

KROK 5: Do nagrzanego piekarnika 180 stopni
wktadam blaszke z ciastem uprzednio widelcem
naktuwajac ciasto (aby nie podniosto sie

w czasie pieczenia). Pieczemy ok 30 min do
osiggniecia przez ciasto koloru herbatnikow.

KROK 6: W garnuszku rozpuszczamy mase
kajmakowa i zmieszane wczesniej w kubeczku
kakao z tyzeczkg wody (aby nie powstaty
grudki). Mieszamy do osiggniecia jednolitej
masy mozemy doprowadzi¢ do zagotowania.

KROK 7: Orzechy wtoskie kroimy na drobne
kawatki. Przygotowang mase wylewamy na
ciasto. Posypujemy pokrojonymi orzechami
i cietymi migdatami.

Smacznego!
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