BRZOSKWINIOWIEC

Brzoskwiniowiec to pyszne ciasto z bakaliami, stodkim kremem
brzoskwiniowym, brzoskwiniami i galaretka. Idealne ciasto do
niedzielnej kawy lub na wyjatkowe okazje i Swieta. Przepis na
brzoskwiniowiec dostatam od przyjacidétki, ktdéra czestowata mnie nim
przy kazdej mozliwej okazji. W koncu sama musiatam je zrobi¢ :). Do
ciasta uzytam galaretki pomaranczowej. Nie wiem dlaczego, ale
brzoskwiniowa galaretka wypada stabo.

Skorzystaj z przelicznika foremek

Ciasto (forma $r 20 cm):

e 2 biatka (ok 70 g) + szczypta soli

30 g drobnego cukru

e 1/2 z6%tka (10 g)

e 15 g drobno pokrojonych rodzynek (mogg by¢ w catosci)
e 20 g widorkoéw kokosowych

¢ 40 g zmielonych orzechéow wtoskich

e 1/3 tyzeczka proszku do pieczenia

e 20 g maki pszennej tortowej

1. Oddzielamy biatka od zéttek. Uzytam jajek o rozm. 'L’.
2. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka z solg na sztywng piane

(zaczynamy od wolnych obrotéw i zwiekszamy do najszybszych). Po ok dwdch

minutach dodajemy stopniowo cukier. Miksujemy cato$¢ ok 8 min, az masa
bedzie gesta.

3. Nadal ubijajac dodajemy zét*tko. Miksujemy krétko, tylko do potaczenia
sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolita mase odktadamy mikser.

4. Dodajemy przesiang magke z proszkiem do pieczenia, orzechami, widrkami i
rodzynkami. Delikatnie *aczymy je z masa jajeczna uzywajac szpatutki lub

rézgi kuchennej.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy wytozZzonej papierem do pieczenia (samo

dno) o $r 20 cm. Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

6. Pieczemy ok 20 min w temperaturze 1652C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do

suchego patyczka.
7. Upieczone ciasto wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.

Krem z brzoskwin:

e 40 ml mleka

e 4 g magki pszennej — 1/3 tyzki

e 30 g budyniu $mietankowego bez cukru

e 2 z6%tka (ok 38 @)

* 40 ml mleka

e 30 g cukru

e 160 ml syropu brzoskwiniowego (z puszki)

e 80 g masta min. 82% ttuszczu w temp. pokojowej


https://slodkipomysl.pl/brzoskwiniowiec/
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1. Do mleka (40 ml) dodajemy make, budyn i Zzéttka. Miksujemy blenderem, az
otrzymamy gtadka mase.

2. Pozostate mleko (40 ml), cukier i syrop mieszamy w rondelku i
zagotowujemy na matym ogniu.

3. Gdy mleko z syropem sie zagotuje wlewamy do niego mieszanke z mgka i
mieszamy cato$¢ doktadnie. Mieszamy caty czas, gotujac budyhn na matym
ogniu, az masa zgestnieje.

4. Zdejmujemy rondelek z palnika i jeszcze goracy budyhA przykrywamy folig
spozywczg tak, aby folia dotykata catg powierzchnie budyniu. Odstawiamy
do wystudzenia. Budyn nie moze by¢ ciepty!

5. Masto ucieramy na puszystg mase (min. 10 min). Masto przed utarciem ma
by¢ miekkie, ale nie moze byl lejace, prawie ptynne.

6. Caty czas miksujgc, powoli dodajemy do masta wystudzony budyn, *yzka po
Xyzce. Nastepng tyzke dodawa¢ po zmiksowaniu poprzedniej. Miksujemy
catos¢ do potaczenia sie sktadnikéw.

Dodatkowo:

e 6 potowek brzoskwin z puszki (moga by¢ swieze)
e 1 opakowanie pomaranczowej galaretki + 300 ml wody

Do dekoracji:
e 250 ml $mietanki kremdéwki 36%
Wykonanie:

1. Gotowy krem brzoskwiniowy wyktadamy na ciasto. Wyrdéwnujemy tyzka lub
szpatutka tak, aby nie by*o szczelin, przez ktdére przecieknie galaretka.

2. Ciasto mozna wczesniej nasgczy¢ sokiem z brzoskwin (jes$li zostanie) lub
stabg herbatg. Ja nie nasaczytam ciasta.

3. Na krem wyktadamy pokrojone brzoskwinie. Tak przygotowane ciasto
wktadamy do lodéwki, aby krem i owoce sie schtodzity.

4. Zagotowujemy wode (300 ml). Zdejmujemy rondelek z palnika i wsypujemy
galaretke. Mieszamy do catkowitego rozpuszczenia sie galaretki i
studzimy. Ostudzonag galaretke wktadamy do loddéwki, aby troche stezata.
Galaretka powinna miec¢ konsystencje kisielu. Wtedy szybko zastygnie na
kremie i nie wyptynie z formy, jesli beda w niej szczeliny.

5. Pétptynna galaretke wyktadamy na ciasto z owocami. Ja najpierw naktadam
kilka tyzek, aby galaretka szybko stezata na zimnym kremie i
przytrzymata owoce (mozna na chwile wtozy¢ do loddéwki). Nastepnie
wylewam reszte galaretki na ciasto. W ten sposdéb owoce nie bedg ptywac i
sie przemieszczacd.

6. Gotowy brzoskwiniowiec wktadamy do loddéwki na kilka godzin, aby
galaretka dobrze stezata. Po schtodzeniu za pomoca goracego noza
odcinamy ciasto od brzegow formy.

7. Ciasto brzoskwiniowiec mozna udekorowa¢ ubita $mietang. Do dekoracji
uzytam tylki Wilton 1M.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na ciasto muszg miel temperature pokojowa.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 55-60 g (bez skorupki).
3. Krem brzoskwiniowy idealnie nadaje sie do tortdéw. Polecam wtedy dodacd
fruzeline brzoskwiniowg. Krem jest delikatny w smaku i fruzelina go

wzmocni.
4. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam na

najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.
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Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.
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