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=~ Ciasto z ciastkami z galaretka

,; Renixx

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedziec: [l 60 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Ciasto: - cukier puder - 4 tyzka
maka tortowa - 300 g budyn waniliowy z cukrem - 1 tyzka
biatka - 8 szt. maka krupczatka - 2 tyzka
z6ttka - 2 szt. mleko - 2 szklanka
masto - 150 g spirytus lub sok z cytryny - - do
cukier - 200 g smaku
cukier waniliowy - 16 g Pozostate sktadniki: -
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka ~ 9alaretka malinowa - 2 opakowanie
Krem: - ciastka z galaretkg owocowa - 2
masto - 200 g opakowanie

czekolada mleczna - 3-4 kawatek

. Dodatkowe info: Do ciasta mozna doda¢ delicje i galaretki o dowolnym smaku.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Galaretke rozpusci¢ wedtug przepisu
na opakowaniu. Odtozy¢ do stezenia.

Ciasto:

Masto rozpuscic¢ i ostudzié. Biatka z cukrem

i cukrem wanilinowym ubi¢ na sztywna piane,
dodaé zottka i jeszcze chwile ubijaé. Nastepnie
dodawac¢ make wymieszang z proszkiem do
pieczenia i przestudzone masto, delikatnie
wymieszac.

KROK 2: Ciasto wyla¢ na 2 jednakiej wielkosci
(21/37 cm) wytozone papierem do pieczenia
blaszki. Wiozy¢ do nagrzanego do 180 stopni
piekarnika i piec okoto 15-18 minut. Upieczony
zimny biszkopt skropi¢ przegotowang woda.

KROK 3: Krem: Budyn wanilinowy wymieszaé
z maka i 150 ml zimnego mleka. Reszte mleka
zagotowac z cukrem wanilinowym, potaczy¢
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z proszkiem budyniowym i gotowaé 2-3 minuty,
ostudzié.

KROK 4:Masto utrze¢ z cukrem pudrem na
puszysty krem, dodajac stopniowo zimny budyn.
Pod koniec doprawi¢ do smaku spirytusem lub
sokiem z cytryny.

KROK 5:Na 1 blat zimnego ciasta wytozyé
potowe kremu, wyréwnaé, utozy¢ ciastka

z galaretka do dotu, zala¢ tezejacq galaretkg
malinowg. Nastepnie wytozy¢ pozostaty krem
(odtozy€ 2 tyzki) i przykry¢ drugim blatem, lekko
docisnaé. Wierzch posmarowac¢ odtozonym
kremem, posypac startg czekolada.
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