CIASTO Z KASZA MANNA

Ciasto z kasza manna i owocami mozna jes¢ przez caty rok! Dla mnie to
stodkie ciasto, tzw. ptasie mleczko z kasza manna, jest wypiekiem
catorocznym, poniewaz mozemy uzy¢ mrozonych owocow :). Ze wszystkich
owocow, ktére kiedykolwiek znalazty sie w tym cieScie zwyciezyly
maliny i jagody! Pierwszy raz zrobitam to ciasto jako nastolatka i od
tamtego czasu robie je obowiazkowo kazdego lata.

Do tej pory, z powodu braku piekarnika robitam je bez pieczenia, czyli
na spodzie z matych biszkoptow. Jednak ubiegtego lata przetestowatam
ciasto z upieczonym biszkoptem i byt to strzat w dziesigtke! Nie zZeby
biszkopciki byty zte, ale wygodnej sie kroi i podaje to ciasto z
upieczonym biszkoptem :).

A Wy jak wolicie.. bez pieczenia, czy z biszkoptem? Czekam na Wasze
opinie :).

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na biszkopt (mozna zastgpic biszkoptami):

e 3 jajka, rozm. L (ok 168-172 g, bez skorupek)
e 108 g drobnego cukru

e 2 tyzki oleju rzepakowego

e 114 g magki pszennej

1. W misce, przy pomocy miksera ubijamy jajka z cukrem, az otrzymamy jasng
i puszysta mase (na najszybszych obrotach miksera) Miksujemy catos¢ ok
15 min, pamietajac ze im wiecej jajek tym dtuzszy czas ubijania.
Odktadamy mikser.

2. W dwéch turach wsypujemy przesiang magke i delikatnie *gczymy jg z masa
jajeczna, uzywajac szpatutki lub rézgi kuchennej.
W miedzyczasie dodajemy olej i mieszamy catosc¢.

3. Gotowe ciasto przektadamy do formy w wymiarach 33x22 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyréwnujemy wierzch ciasta.

4. Pieczemy ok 25 — 35 min w temperaturze 1652C (bez termoobiegu) 1lub
dtuzej, do suchego patyczka.

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

Krem z kasza manna:

« 100 g kaszy manny btyskawicznej (6 tyzek)
e 700 ml mleka
170 — 190 g cukru pudru, do smaku


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

e 200 g miekkiego masta, w temperaturze pokojowej*

1. Kasze manne zalewamy mlekiem 1 zagotowujemy na matym ogniu. Caty

czas mieszajac, gotujemy do momentu, az zgestnieje (ok 3-5 minut
od chwili zagotowania). Zdejmujemy garnek z kaszg z palnika i
catkowicie studzimy.

2. Masto ucieramy z cukrem pudrem przy pomocy miksera — min. 10
minut. Nastepnie, nadal miksujac, dodajemy stopniowo — tyzka po
tyzce — wystudzong kasze manne. Mieszamy catos¢, az otrzymamy
puszysty krem.

Dodatkowo:

e woda + sok z cytryny, do nasaczenia biszkoptu
e 0k 200 g Swiezych malin (mogg by¢ mrozone)
e 0k 170 g jagod/bordéwek

e 3 galaretki — smak malinowy/ owoce lesSne
e1,2 1 wody — wrzatek

Wykonanie:

1.

Galaretki rozpuszczamy w gorgcej wodzie, wedtug opisu na
opakowaniu.

. Jesli wolicie ciasto bez biszkoptu, to wyktadacie forme papierem do

pieczenia, a na papierze uktadacie biszkopty.

. Ostudzony biszkopt nasgczamy wodg z cytryng. Wyktadamy krem

grysikowy i za pomocg szpatutki rozprowadzamy réwnomiernie po
catej powierzchni tak, aby nie byto zadnych szczelin pomiedzy
kremem a bokiem formy. Przez szczeliny, ktdre mogg powstacd
galaretka wsigknie w biszkopt.

. Wyktadamy owoce i zalewamy delikatnie lekko tezejacag galaretka

(konsystencja kisielu), maksymalnie do 1/3 wysoko$ci malin, tak
aby owoce nie uniosty sie. Wktadamy blaszke z ciastem na kilka
minut do loddéwki. Gdy galaretka stezeje wylewamy reszte galaretki
i wktadamy ciasto ponownie do loddwki.

. Ciasto z kaszag manng przechowujemy w loddéwce. Przed podaniem warto

wyciggng¢ ciasto, aby troche sie ocieplito.

. Ptasie mleczko z kaszg manng polecam kroi¢ gorgcym nozem. Wtedy

galaretka bardzo tadnie sie kroi.

Uwagi:

1.
2.

3

Wszystkie sktadniki muszg miel temperature pokojowa.
Jes$li nie posiadamy piekarnika, to zamiast biszkoptu mozemy uzyd
matych biszkoptoéw.

. W cie$Scie z kaszg manng mozemy uzy¢ naszych ulubionych owocéw i



dobranej do nich galaretki.
4. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

5. Krem po dodaniu kaszy manny wyglada na zwarzony, ale tak ma byc.
Po schtodzeniu w loddéwce bedzie ok.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



