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Kruche maslane ciasto milionera w wersiji
bezglutenowej

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

[l 120 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Ciasto: - masto - 100 g

maka jaglana bezglutenowa - 80 g cukier-80g

maka ryzowa jasha - 80 g mascarpone - 100 g

skrobia ziemniaczana - 40 g czekolada gorzka 70% - 120 g
masto - 150 g czekolada mleczna - 50 g
cukier - 50 g mleko - 1-2 tyzka

masa: - orzechy laskowe prazone bez

kajmak (mleko krowkowe) - 400 g SKorki- 100 g

. Dodatkowe info: Ciasto milionera, millionaires'shortbread, pochodzi ze Szkocji, to
cudownie kruchy maslany spod, stodka masa kajmakowa i czekolada.

Jest bardzo stodkie, bardzo kaloryczne, uzalezniajgce.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ciasto: Z mak, masta i cukru szybko
zagnie$c¢ ciasto za pomoca robota (lub recznie),
przetozy¢ do formy wytozonej papierem do
pieczenia, ponakiuwaé widelcem i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni, piec 20
minut. Odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.

Masa: kajmak, masto, cukier wtozy¢ do garnka
z grubym dnem podgrzewac¢ caty czas
mieszajac przez okoto 10 minut, na koniec
dodaé mascarpone, wymieszaé. Odstawié¢ na
chwile do przestudzenia.

Na ostudzony kruchy spdd roztozy¢ orzechy
laskowe. Mozemy uzyé gotowych prazonych bez
skory lub podprazy¢ je i obra¢ w domu.

Orzechy laskowe stajg sie szczegblnie
aromatyczne, jesli wczesniej upieczemy je

w piekarniku. W tym celu nalezy orzechy
roztozy¢ na blasze wytozonej papierem do
pieczenia i piec przez 10-15 minut (170°C), az
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skorka zrobi sie ciemna, od czasu do czasu
przektadajac je. Potem umiescic¢ uprazone
orzechy na durszlaku lub reczniku i pociera¢
o0 siebie, az skérka bedzie luzna i odejdzie.

KROK 2: Na orzechy wyla¢ letnig mase
karmelowg i odstawi¢ do catkowitego
ostygniecia.

Polewa: W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolady
z odrobing mleka.

Polewe réwnomiernie rozprowadzi¢ na masie
karmelowej, lekko ostudzi¢ i pozostawi¢ do
lekkiego wyschniecia. Gdy polewa bedzie
jeszcze miekka, zaznaczyé nozem 15-20
kawatkéw na polewie. Ciasto pozostawi¢ do
catkowitego wystudzenia w lodéwce.

KROK 3: Schiodzone ciasto kroi¢ na kawatki
i podawac.
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