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Bezglutenowa stefanka z kremem

jaglanym

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

. 120 min .

maka bezglutenowa mieszanka do
ciasta gotowa lub maka jaglana,
owsiana plus skrobia z tapioki - 3
szklanka

cukier - 3/4 szklanka

masto lub dobrej jakosci margaryna
-200¢

Smietana eko 12 % kwasna - 3
tyzka

midd naturlny - 3 tyzeczka
jajka ekologiczne - 2 szt.

soda oczyszczona - 1 tyzeczka
kakao - 1-2 tyzka

masa: -

kasza jaglana - 1 szklanka

mleko jaglane, migdatowe lub
zwykte - 2,5 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Z podanych sktadnikéw (bez kakao)
zagnies$c¢ ciasto. Najszybciej za pomocg robota
z koncoéwka hak. Podzieli¢ na 3 czesci, do jedne;j
dodac kakao. Kule z ciasta zawing¢ w folie

i schowac do lodéwki na 1-2 godziny.

KROK 2: W miedzyczasie przygotowaé kasze
jaglana. Optukac na sicie, przela¢ wrzatkiem

i ugotowaé na mleku z dodatkiem wanilii okoto
25 minut (az bedzie bardzo miekka, wrecz
rozgotowana i wchionie caty ptyn). Ugotowang
kasze zblendowaé na gtadko.

. 20 porciji

cukier z prawdziwg wanilia lub
kawatek laski waniliowej do
gotowania kaszy masa: masto - szt.

masto - 200 g

z6ttka z jaj ekologicznych - 2 szt.
cukier puder - 3/4 szklanka

cukier z prawdziwg wanilig - 1 szt.
polewa: -

masto - 80 g

cukier - 1/4 szklanka

mleko jaglane lub inne - 2-3 tyzka
kakao - 3-4 tyzka

do dekoraciji: widrki kokosowe bio

planet, suszone ptatki rézy,
btawatka i nagietka -
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Ciasto po schtodzeniu rozwatkowaé na papierze
do pieczenia przez folie (nie bedzie sie klei¢),
wiozy¢ do formy prostokatnej o wymiarach 25

x 30 cm i wstawi¢ do piekarnika nagranego do
170 stopni . Piec okoto 15-20 minut do
rumienienia sie ciasta.

KROK 3: Tak samo upiec kolejne dwie porcje
ciasta.

KROK 4: W misie robota utrze¢ na gtadko masto
z cukrem, cukrem waniliowym i zéttkami.
Dodawac po tyzce kaszy jaglanej, nadal
ucierajac.

KROK 5: Ztozy¢ placki. Pierwsza warstwa
placek jasny, potem 1/2 masy jaglanej, placek
z kakao, 1/2 masy jaglanej, placek jasny.

KROK 6: Polewa: w matym rondelku rozpuscic¢
masto z cukrem dodaé mleko. Zdja¢ z ognia

i doda¢ kakao, doktadnie wymieszaé i pola¢
ciasto. Obsypac¢ dowolnie wiérkami kokosowymi.

KROK 7: Udekorowa¢ suszonymi ptatkami rézy,
nagietka i btawatka lub dowolnie.

KROK 8: Stefanka potrzebuje czasu, aby
skrusze¢ i dojrzeé.

Najlepiej zostawic¢ jg na kilka godzin

w temperaturze pokojowej i dopiero pézniej
schowac do loddwki.

Najlepiej smakuje na 2-3 dzien.
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