MARLENKA

Marlenka — pyszne, tradycyjne miodowe ciasto Czeskie, ktdére skradto moje
kubki smakowe! W ubiegtym roku ciastem tym poczestowata mnie moja
przyjacidétka i oczywiscie podzielita sie réwniez przepisem :). Ciasto
Marlenka sktada sie z kilku cienkich warstw ciasta miodowego przetozonych
pysznym kremem budyniowym z kajmakiem.

Ciasto po kilkugodzinnym schtodzeniu w lodéwce mieknie. Blaty ciasta
miodowego mozna przygotowac¢ sobie dwa dni przed przetozeniem ich
kremem budyniowym. Je$li chcecie zrobi¢ ciasto Marlenka na sSwieta
Bozego Narodzenia polecam przetozy¢ blaty ciasta kremem 1-2 dni przed
Wigilig. Wtedy do Swiat ciasto z kremem przegryzie sie i bedzie o
wiele lepiej smakowac :).

Ciasto Marlenka w oryginale udekorowane jest pokruszonym ciastem miodowym
(posypane na warstwe kremu). Jestem ogromng fankg czekolady, dlatego moja
Marlenka jest udekorowana polewg czekoladowa []

Polecam réwniez inne pyszne ciasta miodowe — Orzechowiec lub Snikers.
Ciasto miodowe:

e 120 g masta

e 60 g miodu — 3 tyzki

e 200 g cukru pudru

e 1 ptaska tyzka sody

e 1 tyzka octu zwyktego lub jabtkowego
e 2 jajka, rozm. L

* 600 g maki pszennej

1. Przygotowujemy papier do pieczenia. Potrzebne jest 6 kawatkéw o
wymiarach 20x30 cm. Takie wymiary miat*o dno mojej formy, ktdra
rozszerzata sie ku gdrze do wymiardéw 23x33 cm. Ciasto mozna rozwatkowac
troche cieniej, np. do rozm. 25x30 cm. Ciasto mozna tez upiec na duzej
blaszce, ktdéra zazwyczaj jest w zestawie z piekarnikiem :).

2. W wiekszym rondelku/garnku, na matym palniku, topimy masto, midd i
cukier puder. Mieszamy cato$¢ az otrzymamy jednolitag mase.

3. Gdy masa bedzie juz gotowa rozpuszczamy sode w occie i dodajemy catosc
do masy. Mieszamy wszystko, podgrzewajgc caty czas mase na matym ogniu.

4. 0d momentu dodania sody podgrzewamy i mieszamy mase przez ok 4 minuty
lub dtuzej, az jej kolor zrobi sie brazowo-pomaranczowy. Wytgczamy
palnik.

5. Odstawiamy mase na 5 minut do lekkiego przestudzenia, mieszajgc co jakis
czas, poniewaz dzieki sodzie 'rosnie’.

6. Przelewamy mase miodowa do wiekszej miski. Dodajemy jajka i
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mieszamy energicznie za pomoca topatki lub rézgi kuchennej.
Nastepnie dodajemy mgke i mieszamy catos¢ topatka. Jajka i make
dodajemy od razu po przelaniu masy do miski. Ciepte ciasto lepiej
sie rozwatkowuje, dlatego przygotowujemy ciasto dos¢ szybko.

Gdy masa zrobi sie gesta i nie da sie jej wymieszal topatka przektadamy
ja na stolnice. Wyrabiamy ciasto recznie do momentu, gdy zrobi sie
gtadkie i jednolite.

. Gotowe ciasto miodowe dzielimy na szes$¢ réwnych czesci — kazda po ok 175

g.

. Pie¢ kawatkéw przektadamy do miski i przykrywamy duzym talerzem lub

deseczka, aby nie ostygty i obeschty.

Sz6sty kawatek ciasta rozwatkowujemy cienko na przygotowanym wczesniej
papierze do pieczenia o wymiarach 20x30 cm lub 25x30 cm. Odcinamy
wystajgce brzegi. Mozna podczas watkowania lekko posypa¢ watek, aby nie
przyklejat sie do ciasta.

Ciasto lepi sie do rak. Dlatego dzielitam je na mate kawatki,
sptaszczatam miedzy palcami i uktadatam na papierze. Nastepnie matym
watkiem do ciasta z raczka rozwatkowywatam je.

W taki sam sposéb przygotowujemy kolejne piec¢ kawatkéw ciasta.
Pieczemy kazdy blat ciasta ok 5-7 minut w 180°C, bez termoobiegu.
Wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do ostygniecia.

Przed ztozeniem ciasta delikatnie odklejamy papier.

Przygotowujemy krem budyniowy. Krem mozna zrobi¢ dzien po upieczeniu
ciasta.

Krem budyniowy:

1.

e 700 g/ml mleka

e 30 g drobnego cukru — 2 tyzki

e 2 opakowania budyniu waniliowego/smietankowego bez cukru
e 350-400 g kajmaku/masy kréwkowej (w puszce)

e 200 g masta w temp. pokojowej

Budyn przygotowujemy wg opisu na opakowaniu. W wiekszym garnku, na matym
palniku, zagotowujemy mleko z cukrem. Gdy mleko zacznie wrzed
zmniejszamy ogien. Caty czas mieszajac mleko *opatkg dodajemy budynie w
proszku. Mieszamy catos¢, az uzyskamy jednolity, gesty budyn. Wytaczamy
palnik.

. 0d razu przykrywamy goracy budyn folia do zywnosSci tak, aby folia

stykata sie z powierzchnig budyniu. W ten sposéb nie zrobi sie kozuch i
nie bedzie potem grudek w kremie.

. Studzimy budyn (nie moze by¢ ciepty, gdyz dodany bo utartego masta

rozpusci je i krem sie zwarzy).

. W wiekszej misce, za pomocg miksera ucieramy miekkie masto przez min. 10

minut (najwyzsze obroty miksera). Nastepnie w kilku turach dodajemy
stopniowo ostudzony budyn na zmiane z masa kajmakowa i mieszamy catos¢
doktadnie. Odktadamy mikser.

. Powstanie ok 1250 g kremu budyniowego. Dzielimy go na piec¢ réwnych

czesci, kazda po ok 250 g.



Polewa czekoladowa:

e 50 g masta
e 80 g gorzkiej czekolady 64%
* 90 g mlecznej czekolady

1. W matym rondelku topimy masto. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy

potamang czekolade. Mieszamy catos$¢, az otrzymamy jednolitg mase. 0d
razu polewamy ciasto Marlenka. Gdy polewa ostygnie zrobi sie za gesta.

Dodatkowo:

e 0k 60 g orzechéw wtoskich, drobno posiekanych

Wykonanie ciasta Marlenka:

1.

Jedna z moich czytelniczek, Basia, nasgcza ciasto kawg. Nie prdébowatam
tego, ale skorzystam z tej rady nastepnym razem.

. Na pierwszy blat ciasta wyktadamy 1/5 kremu kajmakowego i réwnomiernie

rozprowadzamy po catosci. Przykrywamy drugim blatem ciasta miodowego.
Czynnos$¢ powtarzamy az do ostatniego blatu ciasta. Nie smarujemy gdrnego
blatu ciasta.

. Ostatni blat ciasta przykrywamy papierem do pieczenia. Nastepnie

ktadziemy np. ksigzke lub deske do krojenia. Tak przygotowane ciasto
wktadamy do loddéwki na cata noc. W ten sposdb ciasto wyrdwna sie i
zmieknie pod wptywem wilgoci.

. Nastepnego dnia dekorujemy ciasto polewg i pokruszonymi orzechami.
. Ciasto Marlenka mozna udekorowac¢ samymi orzechami. Wtedy ostatni blat

ciasta réwniez trzeba posmarowaé kremem (dzielimy krem na szes$¢ réwnych
porcji).

Uwagi:

H W N -

. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Ciasto miodowe mozna upiec kilka dni wczes$niej (2-3) przed przetozenienm.
. 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 na ciasto Marlenka? Bedzie mi mito

jes$li udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



