CIASTO DELICJE

Ciasto delicje to kolejny smak mojego dziecinstwa. Jednak nie do kornca
za nim przepadatam ;). Moja mama zawsze dodawalta galaretka
pomaranczowa i mimo moich présb, aby cho¢ raz zrobita ciasto z innag
galaretka, nie zmienita swojego nawyku. Dlatego obiecatam sobie, ze
kiedys sama je zrobie! Dzis mam dwa ulubione smaki Delicji: wiSniowe 1
malinowe. Kazdy z nich, wedtug mnie jest o niebo lepszy od
pomaranczowych ;). Dlatego ciasto polecam zrobi¢ w swoim ulubionym
smaku ciasteczek :). Wiec.. jaki smak wybierzecie?

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

P.S. Po przekrojeniu ciasta okazato sie, ze zrobitam za duzo kremu.
Dlatego odrobine zmniejszytam ilos¢ masy w przepisie. Jednak w
uwagach, pod przepisem podatam proporcje, z ktérych zrobitam krem do
ciasta widocznego na zdjeciach.

Biszkopt — forma 23x34 cm:

* 6 jajek (ok 330 g bez skorupki)
¢ 220 g cukru (nie musi by¢ drobny)
» 160 g maki pszennej

» 80 g maki ziemniaczanej

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na $rednich
obrotach). Miksujemy catos¢ ok 15-20 min, az masa potroi swoja
objetos¢. Wytgczamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiane mgki. Delikatnie *gczymy je z
masg jajeczng uzywajgc szpatuitki lub rézgi kuchennej.

3. Gotowe ciasto przektadamy do formy o wymiarach 23x34 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdwnujemy wierzch
ciasta.

4. Pieczemy od 50 — 60 min w temperaturze ok 155-1652C (bez termoobiegu),
do suchego patyczka i zarumienienia sie biszkoptu.

5. Upieczony biszkopt wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

6. Przy pomocy noza oddzielamy biszkopt od formy. Wyciggamy i kroimy
na dwa réwne blaty.

7. Wiecej o biszkopcie tutaj.


https://slodkipomysl.pl/ciasto-delicje/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/biszkopt/

Krem z serkami homogenizowanymi:

280 g S$mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

53 g cukru pudru

780 g serka homogenizowanego, schtodzonego (polecam serek waniliowy z
Pigtnicy, Danio tez moze by¢)

33 g zelatyny w proszku + 10-11 tyzek zimnej wody*

. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy do napecznienia, ok 10 min. Po

tym czasie rozpuszczamy zelatyne w kapieli wodnej. Mieszamy, az
cata sie rozpus$ci (nie bedzie grudek). Odstawiamy rozpuszczong
zelatyne na bok i od razu przygotowujemy krem.

. W misce umieszczamy $mietanke i dodajemy cukier puder. Ubijamy

catos¢ mikserem (szybsze obroty), az otrzymamy krem S$mietankowy. Ale
nie ubijamy Smietanki do konca. Ma by¢ lekko luzna (bedzie spadac z
tyzki). Gdy ubijemy sSmietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie,
taczace $mietanke z serkiem homogenizowanym, spowoduje zwarzenie sie
kremu.

. Nastepnie, tyzka po tyzce, dodajemy serek homogenizowany. Mieszamy

doktadnie i odstawiamy mikser.

. Do cieptej (nie goracej) zelatyny dodajemy 3-4 tyzeczki masy

serowej. Po kazdej, dodanej *yzeczce masy doktadnie mieszamy
catos¢, zanim dodamy kolejng (aby nie powstaty grudki).

. Ponownie miksujemy mase serowg i dodajemy zelatyne. Krdtko, ale

doktadnie catos$¢ miksujemy.

. Gotowg mase od razu przektadamy na blat biszkoptowy. Krem szybko

tezeje.

Galaretka:

2 opakowania ulubionej galaretki
650 ml wody

1. Wode zagotowujemy w garnuszku. Zdejmujemy z palnika i dodajemy

2.

galaretke. Doktadnie mieszamy i zostawiamy do wystudzenia.
Wktadamy garnuszek do lodéwki i czekamy, az galaretka zacznie
teze¢. Galaretka musi mie¢ konsystencje kisielu. Je$li bedzie za
rzadka, to wsigknie w biszkopt.

. Galaretki troche zostanie. Ciasto robitam wg przepisu mamy i nie

miatam okazji robi¢ go powtdrnie, aby sprawdzié¢ mniejsze
proporcje.

Polewa czekoladowa:

140 g masta (min. 82% tiuszczu)

97 g cukru pudru

30 g ciemnego kakao (uzytam Wedel)
3-4 txyzki mleka



1.

3.

W rondelku, na matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier puder
wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy jednolity sos
czekoladowy.

. Polewa z ciemnym kakao czesto sie rozwarstwia, dlatego dodajemy

mleko i mieszamy catos$¢ doktadnie, az masa sie ujednolici. Jes$li
po dodaniu 2 tyzek polewa nadal bedzie rozwarstwiona dodajemy
wiecej mleka, do momentu ujednolicenia sie masy. Wytgczamy palnik.
Gdy polewa lekko przestygnie wyktadamy ja na ciasto Delicje.

Dodatkowo do nasaczenia:

* przegotowana woda

Wykonanie ciasta delicje:

1.

Biszkopt kroimy na dwa réwne blaty. W pierwszym (gérnym) blacie
wykrawamy kieliszkiem lub foremka dziury o $r. 5 cm. Wykroitam 15
otworéw foremka o $r 5 cm. Biszkoptowe kdéteczka odktadamy na bok
(nie zjadamy ich!).

. Drugi blat (dolny) wktadamy ponownie do formy i nasgczamy go. Na

nasgczony biszkopt wyktadamy mase serowg. Wygtadzamy szpatuika i
naktadamy 'podziurawiony’ blat biszkoptowy.

. Kazdy dziure wypetniamy tezejgca galaretka (o konsystencji

kisielu). Nastepnie naktadamy biszkoptowe kéteczka, ktére zostaty
z wycietych otworéw. Delikatnie nasaczamy biszkopt.

. Na koniec dekorujemy ciasto polewg czekoladowsg.
. Ciasto delicje przechowujemy w lodéwce. Polecam kroi¢ je goracym

nozem.

Uwagi:

1.

Wszystkie sktadniki musza mie¢ temperature pokojowg, oprécz
sktadnikéw na krem.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.
. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 56-58 g bez skorupki (65 g

ze skorupka).

. Zamiast kremu z serkami homogenizowanymi mozna, tak jak zawsze

robita to moja mama, uzy¢ 'sernika na zimno w proszku’.

. Sukces wyrosnietego biszkoptu zalezy od dobrze ubitych jajek. Cate jajka

nalezy dtuzej ubija¢ niz same biatka. 4 jajka ubijam ok 15 minut, a 6 ok
20 minut. Mikser z wiekszg mocg pewnie szybciej ubije Wam jajka. Mdj
niestety robi to dtuzej. To tez zalezy od ilosci jajek. Im wiecej, tym
dtuzszy czas ubijania.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.



Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na ciasto delicje? Bedzie mi mito

jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



