CIASTO SNIKERS

Ciasto snikers kojarzy sie mi ze sSwietami Bozego Narodzenia i moja
siostra Natalig! Bo to wtasnie ona od kilkunastu lat na kazde sSwieta
je piecze. Snikers to jej taka swigteczna tradycja :). Ilekroé
odwiedzatam rodzinne strony prositam Natalie, aby upiekta moje
ulubione ciasto. W ubiegtym roku dostatam od niej przepis i powiem Wam
jedno! Ciasto przepyszne, ale czego$S mi w nim brakuje. Niczego w
przepisie nie zmieniatam, ale bez siostry to juz nie jest to samo!
Macie takie ciasta pelne cieptych wspomnien? Ktore robione przez Was
samych nie smakuja juz tak obtednie?

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Ciasto miodowe, forma 23x34 cm:

500 g maki pszennej

140 g drobnego cukru

2 jajka 'L’

180 g miekkiego masta

2 tyzki miodu (40 g)

2 ptaskie tyzeczki sody + 2 tyzki mleka

1. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Wyrabiamy
ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste. Nie dodajemy wiecej mgki niz
podane w przepisie. Chyba ze bedzie sie bardzo kleito.

2. Ciasto dzielimy na dwie réwne czesci. Jedna odktadamy na bok. Druga
wyktadamy na forme wytozong papierem do pieczenia i delikatnie
rozwatkowujemy, najlepiej za pomocg szklanki.

3. Pieczemy ciasto ok 12 — 15 min w 180°C (bez termoobiegqu) lub dtuzej, az
ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i studzimy.

4. Podczas pieczenia pierwszej warstwy ciasta przygotowujemy mase
orzechowg.

5. Drugg porcje ciasta rozwatkowujemy w formie. Wyktadamy mase orzechowg.
Ciasto z orzechami pieczemy od 12 — 15 min w 180°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, az ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i studzimy.

6. Na warstwe ciasta z orzechami wyktadamy 3/4 kajmaku. Wyrdéwnujemy
szpatutka i przykrywamy upieczonym wcze$niej ciastem. Wyktadamy reszte
kajmaku i rozprowadzamy réwnomiernie po ciesScie. Na koncu dekorujemy
ciasto pokruszonym orzechami. Ciasto snikers przechowujemy w loddéwce.

Masa orzechowa:

e 270-280 g orzechdéw wtoskich, pokrojonych
e 70 g cukru


https://slodkipomysl.pl/ciasto-snikers/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

e 90 g masta
e 2 Xyzki miodu (ok 40 g)

1. W rondelku, na matym ogniu topimy masto z cukrem. Dodajemy midd i
dokt*adnie mieszamy. Gdy cukier sie rozpu$ci dodajemy pokrojone orzechy i
chwile smazymy. Zdejmujemy rondelek z palnika i chwile studzimy mase.

2. Jeszcze ciepta mase orzechowa wyktadamy na surowe ciasto i pieczemy.

Dodatkowo:

e 510 g kajmaku w puszce (masa kréwkowa)
e 0k 100 g pokruszonych orzechéw wtoskich

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450. Mozna uzy¢ krupczatki.

3. Ciasto miodowe warto upiec kilka dni wcze$niej (2-3) przed
przetozeniem, aby troche zmiek?%o.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na

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

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



