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Ciasto krowka

‘. Kinga Bajcar
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. 180 min . $redni

Sktadniki na ciasto : -

Kakao naturalne Bio - 4 tyzeczka
Cukier z Agawy Bio -

Napdj jaglany Bio - 1/4 szklanka
Jajka - 6 szt.

Maka pszenna Bio typ 550 - 1/2
szklanka

Skfadniki na poncz : -

Kawa zbozowa Bio - 1 tyzeczka
Woda wrzaca - 100 ml
Sktadniki na mase kremowg : -
Napoj jaglany Bio - 2 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przepis na ciasto:
Make rozpuszczamy z napoju jaglanym Bio.

KROK 2: Biatka oddzielany od zéttek.
Z6ttka ubijamy z cukrem z Agawy. Biatka
ubijamy na sztywno.

Do z6ttek dodajemy kakao i mleko z maka.

KROK 3: Do podstatej masy dodajemy ubita
piane z biatek. Delikatnie catoS¢ mieszamy.
Taka mase przelewamy do formy wytozone;
papierem do pieczenia i pieczemy przez 20 - 25
minut w temperaturze 80 stopni.

KROK 4: Upieczone ciasto odstawiamy do
ostygniecia.

Gdy juz ostygnie przekrawamy wzdtuz na dwa
placki.

Kawe zbozowg rozpuszczamy w wrzacej

. 1 porcja

Budyn $mietankowy Bio - 2
opakowanie

Maka ziemniaczana Bio - 3 tyzka
Cukier z Agawy Bio - 1/2 szklanka
Masto roslinne Bio - 200 g
Sktadniki na mase kajmakowsg : -
Cukier z Agawy Bio - 100 g

Smietanka kreméwka 36 % - 150
ml

Kuwertura mleczna Bio - 100 g
Masto roslinne Bio - 1 tyzka

Do posypania ptatki migdatowe Bio
- 1 opakowanie
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wodzie.
Placki ciasta nasaczamy wywarem zbozowym.

KROK 5: Przygotowanie masy kremowej :
Potowe napoju jaglanego odlewamy do garnka
i gotujemy.

W pozostatej czesci rozpuszczamy make
ziemniaczang i 2 budynie $mietankowe.

Gdy napdj jaglany zacznie wrze¢ - dolewamy
miksture budyniow z maka i caty czas
mieszamy.

Dodajemy cukier z Agawy i dalej mieszamy az
masa bedzie bardzo sztywna.

Gotowg mase odstawiamy do ostygniecia.
Gdy juz ostygnie dodajemy masto roslinne

i miksujemy do uzyskania gtadkiego kremu
maslanego.

KROK 6: Przepis na mase kajmakowsg :

Na patelnie wsypujemy cukier z Agawy Bio.
Podgrzewamy na matym ogniu az sie rozpusci,
ale nalezy uwazac, aby sie cukier nie przypalit.
Nie mieszamy - poruszamy tylko ostroznie
patelnia.

Gdy cukier sie zupetnie rozpusci, odrobine

w osobnym garnuszku podgrzewamy $mietanke,
a nastepnie dolewamy do rozpuszczonego
cukru.

Kiedy $mietana z cukrem sie potacza,
odstawiamy z palnika. Dorzucamy nastepnie
pokruszona kuwerture mleczng i tyzke masta.
Ostroznie mieszamy az cato$c¢ sie potaczy.

KROK 7: Koncowy etap sktadania ciasta :

Na dno blachy (np tej co pieklismy ciasto),
wyktadamy ponownie papier do pieczenia.

Na papier uktadamy dolny ptat nasgczonego
ciasta.

Na ciasto naktadamy mase kremowa.

Na mase kremowg ponownie naktadamy drugi
placek ciasta.

Na ciasto wylewamy mase kajmakowa, a na
mase kajmakowg wysypujemy ptatki migdatowe.
Ciasto wstawiamy do lodowki na minimum
godzine.,

Smacznego :)
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