MALINOWY SEN — Dream Poke Cake

Malinowy Sen to przepyszne waniliowe ciasto nasgczone galaretka
malinowa, udekorowane kremem Smietankowym i fruzeling malinowa. Ciasto
Malinowy Sen w kazdym kawatku smakuje stonecznym latem :). Zaleta tego
ciasta jest to, ze mozna je zrobi¢ w dowolnej wersji smakowej, z
ulubionymi owocami np. jagodami.

Jesli lubicie takie ciasta, to z pewnoScig zasmakuje wam rowniez Babka
z_szampanem!

Ciasto mozna réwniez wykorzystac¢ do tortow. Przepis przettumaczytam z
j.angielskiego i w Ameryce ciasto jest bardzo popularne i uzywane do
tortow — nazywa sie 'Yellow Cake’.

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

Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki:

« 100 g masta, w temperaturze pokojowej

e« 170 g cukru

e 2 jajka

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

e 25 g kwasnej $mietany 18% lub 25 ml mleka
* 100 ml mleka

* 240 g maki

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, az otrzymamy
puszysta mase, ok 5-8 minut. Nadal miksujac dodajemy stopniowo
jajka, ekstrakt waniliowy i $mietane. Na koncu wlewamy mleko i
krétko miksujemy. Masa po dodaniu mleka zwarzy sie, ale to
normalne. Odktadamy mikser.

2. Dodajemy przesiang mgke z proszkiem do pieczenia. Szpatuitka lub
rozga kuchenng delikatnie mieszamy catos¢ do momentu potgczenia
sie sktadnikow.

3. Ciasto przektadamy do formy o wymiarach 22x22 cm, wy*ozonej
papierem do pieczenia.

4. Pieczemy od 35 do 45 minut w 175°C (bez termoobiegqu) lub dtuzej,
do suchego patyczka. Wyciggamy 1 studzimy ok 10 min. W _tym czasie
przygotowujemy galaretke.

5. Ciepte ciasto naktuwamy grubszym patyczkiem, np. od lizaka.
Nastepnie polewamy powoli rozpuszczong, gorgca galaretka.
Odstawiamy ciasto do wystudzenia. Nastepnie wktadamy do lodéwki na
min. 45 min. W tym czasie przygotowujemy fruzeline malinowg.



https://slodkipomysl.pl/malinowy-sen/
http://slodkipomysl.pl/babka-z-szampanem/
http://slodkipomysl.pl/babka-z-szampanem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

6. Na schtodzone ciasto wyktadamy krem $mietankowy, a nastepnie lekko

stezatg fruzeline malinowg. Gotowe ciasto Malinowy sen wktadamy do
loddéwki na min. 2 godziny przed podaniem.

Galaretka:

e 1 opakowanie galaretki malinowej
e 200 ml wrzatku
» odrobina barwnika czerwonego/rézowego

Zagotowujemy wode i rozpuszczamy w niej galaretke. Dodajemy troche
barwnika, aby wzmocni¢ kolor.

Krem $mietankowy:

1.

2.

e 450 ml $mietany kreméwki 36%, schtodzonej
e 4 xyzki cukru pudru, do smaku

W misce umieszczamy kreméwke i cukier puder. Przy pomocy miksera
(Srednie obroty) ubijamy, az otrzymamy gesty krem $mietankowy.
Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci smietanki. Krem z rzadszag
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej.

Fruzelina malinowa — fruzelina malinowa:

1.
. Wiekszg czes¢ malin (2/3) umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem

» 350 g swiezych/mrozonych malin

e 4 tyzki zimnej wody (opcjonalnie)

e 3-4 tyzki cukru, do smaku

e 2 tyzeczki zelatyny (8 g) + 2 tyzki zimnej wody

Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, az napecznieje.

(do mrozonych mozemy doda¢ wode). Podgrzewamy na matym ogniu.
Gdy maliny puszczg sok i sie ,rozpackaja’ dodajemy reszte malin.
Gotujemy catos$¢, az dodane maliny zmiekng.

. Gdy catosc¢ sie zagotuje wytaczamy palnik. Dodajemy napeczniatag zelatyne

i mieszamy energicznie, az catkowicie sie rozpusci. Nie gotujemy
fruzeliny z zelatyna, poniewaz traci ona wtedy swoje wtasciwosci
zelujace.

. Studzimy fruzeline i naktadamy na krem sSmietankowy.
. Fruzeliny nie schtadzamy przed natozeniem na ciasto Malinowy sen.

Gestg fruzeline bedzie trudniej natozy¢ na ciasto.

Uwagi:

1.

2.
3.

Wszystkie sktadniki powinny miec¢ temperature pokojowg, oproécz
kreméwki i mrozonych malin.

Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

W Stanach Zjednoczonych popularnym ciastem jest réwniez 'White
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Cake’. Rézni sie od 'Yellow Cake' tym, ze zamiast catych jajek
uzywa sie tylko biatek, co daje prawie biaty kolor ciasta.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°9C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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