KRAKERSIK — bez pieczenia

Krakersik — proste ciasto bez pieczeniea uratowato mnie, gdy okazato
sie, zZe w wynajmowanym przeze mnie mieszkaniu nie dziala piekarnik!
Nawet nie wiecie jaka bytam zatamana tym faktem :(. Céz..zdarzaja sie
gorsze rzeczy ;). Przepisem na ciasto z krakersami, bez pieczenia
'Krakersik’, poratowata mnie siostra, ktorej do dzis jestem za to
wdzieczna. W tym momencie przyznam sie tez, ze do tej pory uzywatam
masy budyniowej z paczki! Tak to prawda! Nie umiatam zrobi¢ domowego
budyniu, a co tu mowi¢ o masie budyniowej z mastem! Ale jak wiadomo
wszystko przychodzi z czasem, dlatego dzis moge sie pochwalic ciastem
z prawdziwg mas@ budyniowa :). JesSli lubicie ciasta bez pieczenia, to
polecam réowniez ciasto z owocami Ptasie mleczko z kasza manna.
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Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki (forma 33x22 cm):

Masa budyniowa — masa budyniowa:

e 450 ml/g mleka

e 180 g masta

e 150 g cukru

e 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
* 200 ml/g mleka

e 40 g maki pszennej

* 50 g magki ziemniaczanej

4 jajka 'L’

1. W duzym garnku umieszczamy mleko (420 ml/g), masto, cukier i ekstrakt
waniliowy. Cato$¢ podgrzewamy do momentu zagotowania.

2. W tym czasie w miseczce, za pomocag rézgi kuchennej, mieszamy mleko (200
ml/g) z mgkami i jajkami.

3. Gdy mleko z mastem w garnku sie zagotuje zmniejszamy ogien. Caty czas
mieszajgc mase dodajemy mase z jajkami. Mieszamy i gotujemy catos$¢ na
matym ogniu, az otrzymamy gesty budyn. Pamietajmy o energicznym
mieszaniu budyniu, aby nie powstaty grudki.

4. Gotowy budyn chwile studzimy (ok 5 min) i wykt*adamy na herbatniki
maslane.

5. Gdyby jednak grudki powstaty, to w zadnym wypadku nie miksujemy masy
blenderem (rozrzedzi budyn). Wystarczy uzy¢ miksera. Jesli to nie
pomoze. Przecedzamy mase przez sitko.

Dodatkowo:


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

e duza paczka herbatnikéw maslanych — 20-25 szt

e dwie paczki krakerséw: uzytam Lajkonik: 1x 180 g i 1x 70 g
* 400-500 g masy kajmakowej, w puszce

e ok 50 g gorzkiej czekolady

Krem $mietankowy:

e 450 g/ml smietanki kreméwki 36%, schtodzonej
e ok 45-50 g cukru pudru, do smaku

W misce umieszczamy kreméwke z cukrem pudrem i za pomocg miksera ubijamy, az
otrzymamy gesty krem S$mietankowy.

Wykonanie.

1. Forme o wym. 33x23 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Uktadamy na dnie
formy herbatniki maslane. Wykt*adamy ciepta mase budyniowg i wyrdéwnujemy.
Uktadamy krakersy, rozsmarowujemy mase kajmakowg i ponownie uktadamy
krakersy.

2. Tak przygotowane ciasto owijamy w folie aluminiowg i schtadzamy w
lodbéwce cata noc (owijamy ciasto w formie).

3. Nastepnego dnia (wczesnym rankiem) przygotowujemy krem smietankowy i
wyktadamy na ciasto. Wyrdwnujemy. Ciasto wktadamy do lodéwki na kilka
godzin.

4. Przed podaniem dekorujemy ciasto startag czekolads.

5. Krem $mietankowy mozemy przygotowa¢ przed catonocnym chtodzeniem ciasta.
Wazne, aby krem smietankowy polezat na krakersach kilka godzin przed
podaniem (aby krakersy zmiekty). Dlatego najlepiej zrobi¢ go wczes$nie
rano.

Uwagi.

1. Mase budyniowa najlepiej natozy¢ na herbatniki gdy jest ciepta.
Ostudzona jest bardzo gesta i trudniej ja wyrdwnac.

2. W mniejszej formie ciasto krakersik bedzie wyzsze.

3. Zamiast czekolady do dekoracji mozna dac¢ kakao.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



