PLESNIAK z wi$niami / Skubaniec

Plesniak z wisniami lub tzw. Skubaniec, to przepyszne kruche ciasto z
wisniami, beza, polane czekoladowa polewa. Plesniaka moja mama piekta
przez kilka lat, minimum 2 razy w miesigcu! Ale mi niestety przez
wiekszoS¢ tego czasu to ciasto nie smakowato. Ba! Nawet nie chciatam
go spréobowac¢! Jak sama nazwa wskazuje to ciasto z plesnia ;). Przez co
moja wyobraznia obrzydzita mi je na kilka lat :). W koncu, bedac
nastolatka zrozumiatam, ze to tylko tak sie nazywa i plesSniak to
bardzo pyszne ciasto! Jednak wtedy, jak na ztos¢, mama przestata je
piec i przerzucita sie na ciasto ,Delicje,. Taka mnie spotkata kara za
wybrzydzanie ;). Nie popetniajcie mego bledu i korzystajcie z przepisu
kiedy tylko mozecie!

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

Sktadniki (forma 23 x 34 cm):

600 g maki pszennej

300 g miekkiego masta (moze by¢ margaryna), pokrojonego w kostke
6 zottek (jajka rozm. 'L")

2 tyzeczki proszku do pieczenia

40 g drobnego cukru (mozna poming¢ lub dac¢ mniej)

e 20 g ciemnego kakao — 2,5 tyzki

Dodatkowo:

e 6 biatek + 250 g cukru
e 1 tyzka magki ziemniaczanej
e 0k 500 g wisni Swiezych lub mrozonych (mrozone wczesniej rozmrazamy)

1. Magke, masto, zéttka, proszek do pieczenia i cukier umieszczamy w duzej
misce lub na stolnicy. Ugniatamy ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste.
Jesli ciasto bedzie sie bardzo klei¢ do rak dodajemy troche mgki, ale
nie za duzo, aby ciasto sie nie kruszy+to.

2. Gotowe ciasto dzielimy na 3 czesSci: dwie wieksze (ok 425 g) i jedna

mniejsza (ok 200 g).

. Jedng wieksza czes¢ ciasta mieszamy z kakao (ugniatamy).

. Wszystkie kawatki ciasta schtadzamy w lodéwce, ok 1 godz.

. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka sztywna piane (zaczynamy od
wolnych obrotéw i zwiekszamy do najszybszych). Po ok dwdch minutach
dodajemy stopniowo cukier. Miksujemy catos¢ ok 12-15 min, az masa
zgestnieje i bedzie sztywna. Odktadamy mikser. Dodajemy make
ziemniaczang i delikatnie mieszamy tyzka lub rézga kuchenna.

6. Podczas ubijania biatek przygotowujemy ciasto.

Forme 23 x 34 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Za pomocag tarki z
duzymi oczkami $cieramy najpierw wiekszg, jasng czes¢ ciasta.
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https://slodkipomysl.pl/plesniak/
https://slodkipomysl.pl/ciasto-delicje/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Wyréwnujemy i Scieramy kakaowg czes$¢ ciasta, delikatnie wyréwnujemy.
Nastepnie wyktadamy wisnie.
Na wisnie delikatnie wyktadamy ubite biatka. Na koncu $cieramy na tarce
ostatnia, mniejsza jasna czes¢ ciasta.

7. Tak przygotowane ciasto wktadamy do rozgrzanego piekarnika.

8. Ple$niak pieczemy ok 40 — 50 min w 180°2C (bez termoobiegu), do suchego
patyczka.

9. Wyciggamy ciasto i studzimy. Skubaniec dekorujemy polewg czekoladowa.

Polewa czekoladowa:

100 g masta (min. 82% ttuszczu)
70 g cukru pudru

25 g ciemnego kakao (3 *yzki)
2-3 tyzki mleka

1. W rondelku, na matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier puder
wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy jednolity sos
czekoladowy. Dodajemy mleko i mieszamy catos¢ doktadnie (nie za
dtugo). Wytagczamy palnik.

2. Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy ja na ciasto.

3. Jesli polewa sie rozwarstwi podczas podgrzewania wystarczy dodac¢ troche
mleka i wymieszac.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza mie¢ temperature pokojowg. Masto moze byc
troche zimne.

2. Ciasto na skubaniec mozna zrobi¢ bez dodatku cukru. Do biatek trzeba go

jednak dodac.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.
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Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



