CIASTO GORA LODOWA

Ciasto gora lodowa bez pieczenia to proste ciasto z masa budyniowa,
herbatnikami i biszkoptami polanymi pyszna polewa z mleka w proszku. Za
namowa moich obserwatorek na Instagramie dodatam do ciasta troche konfitury
porzeczkowej, aby przetamac¢ stodki smak ciasta. Jesli lubicie eksperymentowac
w kuchni, to polecam dodanie konfitury do ciasta.

Polecam réwniez inne, pyszne ciasta bez pieczenia

Potrzebne do ciasta:

e herbatniki kakaowe — ok 40 sztuk
e biszkopty — ok 150 g (ok 28 sztuk)
e opcjonalnie konfitura porzeczkowa

Sktadniki na krem budyniowy, forma 23x33 cm:

e 200 g mleka

e 2-3 z6ttka (2 z jajek rozm. L, 3 z jajek rozm. S-M)

e 2 opakowania budyniu $mietankowego/waniliowego bez cukru (2x 40gq)
e 15 g maki pszennej

e 600 g mleka

* 110-120 g drobnego cukru

e 200 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej

1. W misce, za pomoca rézgi kuchennej, mieszamy mleko (200g), zéttka,
budynie i mgke, az powstanie jednolita masa bez grudek.

2. W wiekszym garnku zagotowujemy mleko (600g) z cukrem. Gdy mleko zacznie
wrze¢ zmniejszamy ogien i caty czas mieszajgc je rdézga kuchenna dodajemy
mase z budyniami.

3. Nie przerywajac mieszania (aby nie powstaty grudki w budyniu)
podgrzewamy mase, az zgestnieje. Gdy otrzymamy konsystencje cieptego
budyniu (po ok 3 minutach) wy*aczamy palnik. 0d razu przykrywamy goracy
budyin folia do zywnosci tak, aby folia stykata sie z powierzchnia
budyniu. W ten sposéb nie zrobi sie kozuch i nie bedzie potem grudek w
kremie.

4. Studzimy budyn (nie moze by¢ ciepty, gdyz dodany bo utartego masta
rozpusci je i krem sie zwarzy).

5. W wiekszej misce, za pomocg miksera ucieramy masto przez min. 10 minut
(najwyzsze obroty miksera). Nastepnie w kilku turach dodajemy stopniowo
ostudzony budyd i mieszamy doktadnie. Odktadamy mikser.

6. Powstanie ok 1080 g kremu budyniowego. Dzielimy go na dwie cze$ci. Jedng
wiekszg — ok 600 g i druga mniejsza — ok 480 g.

Wykonanie:

1. Forme o wymiarach 23x33 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Wyktadamy
kakaowe herbatniki, uktadajac je jeden obok drugiego. Jesli zajdzie


https://slodkipomysl.pl/ciasto-gora-lodowa/
https://slodkipomysl.pl/category/ciasta-bez-pieczenia/

potrzeba docinamy herbatniki.

2. Wyktadamy na herbatniki wiekszg potowe kremu budyniowego. Delikatnie
rozprowadzamy i wyréwnujemy krem. Naktadamy na krem herbatniki.
Nastepnie, jesli chcemy, mozemy posmarowac¢ herbatniki konfitura
porzeczkowg. Ale nie jest to konieczne.

. Wyktadamy drugg czes¢ kremu budyniowego i rozprowadzamy.

4. Biszkopty kroimy na pét. Przed wytozeniem ich na krem mozemy troche je
nasgczy¢ mocng, ostudzong kawg. Nie przesadzajcie z nasgczeniem, aby
biszkopty sie nie rozpackaty. Nasgczatam biszkopty za pomoca pedzla.
Zrobitam tez niestety za stabg kawe i nie by*o potem jej czud.

5. Potowki biszkoptdéw wyktadamy jeden obok drugiego, lekko wciskajac je w
krem. Na filmie ponizej pokazuje jak to zrobic.

6. Tak przygotowane ciasto wktadamy do loddéwki.

7. Polewe do ciasta polecam przygotowa¢ ok 1 godzine po wtozeniu ciasta do
lodéwki. Wtedy ciepta polewa nie rozpusci Wam kremu budyniowego.

8. Dekorujemy ciasto géra lodowa polewg z mlekiem w proszku i wktadamy do
lodoéwki na min 4 godziny, aby krem budyniowy stezat.

9. Ciasto go6ra lodowa przechowujemy w lodéwce.

w

Polewa z mlekiem w proszku:

e 200 g masta (min. 82% ttuszczu)

e 50 g drobnego cukru

e 160 ml goracej wody lub wiecej

e 210 g mleka w proszku (np. taciate)

e 8 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

1. W rondelku umieszczamy masto, cukier i gorgcg wode. Podgrzewamy catos¢
na mniejszym ogniu, az cukier catkowicie sie rozpus$ci, a masa bedzie
goraca. Wytaczamy palnik.

2. Dodajemy mleko w proszku i za pomocg miksera mieszamy doktadnie.

3. Mleko w proszku pochtania wilgo¢, dlatego szybko gestnieje. Jes$li po
zmiksowaniu wyjdzie Wam gesta polewa, to dodajcie do niej troche gorgcej
wody (wrzatek) i wymieszajcie, az polewa zrobi sie rzadsza.

4. Potowe jasnej polewy z mlekiem wyktadamy na ciasto z biszkoptami.
Naktadamy polewe *yzkg, ale mozna tez natozy¢ ja za pomoca worka
cukierniczego.

5. Do pozostatej czesci polewy dodajemy kakao i mieszamy mikserem. Po
dodaniu kakao polewa Wam zgestnieje. Dodajcie troche goracej wody i
zmiksujcie, az polewa zrobi sie rzadsza. Ale nie przesadzajcie, aby
polewa nie zrobita sie wodnista.

6. Naktadamy kakaowg polewe na jasng. Mi troche polewy kakaowej zostato.

Uwagi:

1. Do polewy mozna uzy¢ mleka w proszku: taciate, Krasnystaw lub SM
Siedlce.

2. Uzyxam biszkopty Petitki (one sg wieksze od innych).

3. Po zmiksowaniu polewy z mlekiem w proszku szybko naktadamy jg na ciasto.
Polewa szybko gestnieje. Jesli juz po zmiksowaniu bedzie gesta wystarczy
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doda¢ troche wiecej goracej wody.

4. Za pierwszym razem robitam krem budyniowy z 3 budyniami. Niestety by*o
bardzo czu¢ proszek budyniowy w masie. Dlatego za drugim razem datam dwa
opakowania budyniu. Krem wyszedt pyszny i réwnie stabilny jak z 3
budyniami.

Smacznego []

Zrédto inspiracji na ciasto: www.mojewypieki.com

Podoba Ci sie przepis na ciasto gdra lodowa? Bedzie mi

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



