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Kaszak jaglany w ciescie drozdzowo-
kruchym

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . . 16 porcji

. Skiadniki: ciasto: - Nadzienie: -

maka pszenna lub mieszanka kasza jaglana eko - 200 g
bezglutenowa - 3 szklanka laska wanilii - 1 szt.

masto - 200 g ser biaty eko - 300 g

drozdze swieze - 20 g biatka z jaj eko - 2 szt.

proszek do pieczenia - szczypta miod - 2-3 tyzka

Cukier - 1tyzeczka cukier z prawdziwg wanilig bio - 1
sOl - szczypta szt.

kwasna $mietana - 2 tyzka rodzynki eko - garsé

z6ttka z jaj eko - 2 szt.

. Dodatkowe info: Ciasto jest mato stodkie, stodycz jest z miodu, cukru waniliowego
i rodzynek. Jezeli kto$ lubi stodkie ciasta to nalezy dodac troche cukru

do masy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kasza jaglana (mozna przygotowaé
dzien wczesdniej):

Kasze jaglang doktadnie ptuczemy, a nastepnie
przelewamy na sicie wrzacg woda.

Gotujemy w wodzie z pokrojong laska wanilii do
miekkos$ci (mozna jg nawet troche rozgotowac).

KROK 2: Ciasto:

Drozdze rozkruszyé w kubku ze $mietang i cukrem.

W misie robota (lub na stolnicy) zagnie$¢ szybko ciasto z podanych sktadnikéw i zawingé w folie.
Schowa¢ do lodéwki na 30 -60 minut.

KROK 3: Nadzienie:
Ugotowang i ostudzong kasze oraz pokruszony
ser przektadamy razem do misy.

KROK 4: ucieramy na gtadkg mase.
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KROK 5: Biatka ubijamy na sztywno, rodzynki
myjemy.

Dodajemy rodzynki i piane z biatek do masy
serowo-jaglane;.

mieszamy.

KROK 6: 2/3 ciasta ktadziemy na papier do
pieczenia i watkujemy przez folie (nie przykleja
sie i nie musimy podsypywaé¢ maka)

KROK 7: Watkujemy do osiggniecia
odpowiedniej wielko$ci.

KROK 8: Razem z papierem wkitadamy do
wyzszej formy na tarty (lub innej).
Obcinamy nadmiar papieru.

Odrywamy nadmiar ciasta.

KROK 9: Na ciasto wyktadamy catg mase
serowo-jaglana.

KROK 10: Pozostatg cze$c¢ ciasta watkujemy
i uktadamy na gérze (mozna zrobi¢ kratke lub
utozy¢ w dowolnej formie).

Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni.

KROK 11: Wktadamy ciasto do piekarnika do
pieczenia.

Po 20 minutach zmniejszamy temperature do
160 stopni i pieczemy dalej jeszcze okoto 50 -55
minut.

Pozostawiamy do wystygniecia na kratce.
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