PROSTE CIASTO BEZ PIECZENIA - Stodka
Renatka

Proste ciasto bez pieczenia wyniostam od mojej mamy Renaty, ktéra zrobita je
na urodziny mojego meza, gdy bylismy u niej w odwiedzinach. Dlatego tez
nazwatam je Stodka Renatka :). Mama zrobita to szybkie ciasto bez pieczenia w
ubozszej wersji i gdy je sprdébowatam od razu stwierdzitam, Zze czego$ mi w tym
ciescie brakuje. Powiedziatam mamie, Zze databym warstwe kajmaku lub karmelu.
Na to mama odpowiedziata, ze dodataby jeszcze warstwe krakerséw i tak oto
wspolnymi sitami stworzyty$my to pyszne ciasto Stodka Renatka!

Zrobitam potowe ciasta z krakersami, a druga potowe z kakaowymi herbatnikami,
aby sprobowac, ktora wersja bedzie smaczniejsza. Niestety obie wersje wyszty
pyszne i nie moge sie zdecydowaé¢ na jedna, dlatego Wam zostawiam wybor!

Polecam zrobi¢ ciasto dwa dni przed impreza, wtedy najlepiej smakuje.
Przetozytam ciasto w pigtek i w sobote byto dobre. A w niedziele i w
poniedziatek to byt obted.. niebo w gebie! Po takim czasie krem z herbatnikami
'przegryzt sie’ i ciasto smakowato wybornie, dlatego polecam wstrzymaé sie
troche z konsumpcja []
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Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki (forma 33x23 cm):
Masa serowa:

1 kg sera twarogowego w wiaderku, w temperaturze pokojowej
250 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

150 g cukru pudru

1 opakowanie cukru z wanilig (uzytam Kotanyi)

Dodatkowo:

e herbatniki maslane, jasne — ok 42 szt

e herbatniki mas$lane kakaowe — ok 23 szt

e krakersy lub kakaowe herbatniki — ok 25 szt

e ok 350 masy kréwkowej — kajmaku (uzytam SM GostyhA masa kréwkowa)

1. W duzej misce, za pomocg miksera na najwyzszych obrotach, ucieramy masto
z cukrem pudrem i cukrem z wanilia, ok 12 min.

2. Nastepnie, w kilku turach, dodajemy do masta twardg. Po kazdej dodanej
porcji twarogu miksujemy cato$¢ doktadnie. Odktadamy mikser. Dzielimy
mase serowg na 3 réwne czes$ci (3 x ok 430 g).

3. W formie o wymiarach 33x23 cm, wy*ozonej papierem do pieczenia,
wyktadamy na spodzie herbatniki jasne. Jeden obok drugiego. Wyktadamy na
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herbatniki pierwsza porcje masy serowej i delikatnie wyrownujemy.
Naktadamy na mase kakaowe herbatniki i wyktadamy druga porcje masy
serowej, wyrdéwnujemy. Uktadamy warstwe krakerséw lub kakaowych
herbatnikéw. Na krakersy wyktadamy mase kréwkowa/kajmak, ktéry
delikatnie rozprowadzamy. Na kajmak wyktadamy ostatnig porcje masy
serowej. Wyrdéwnujemy i wyktadamy na mase jasne herbatniki.

4. Na koncu dekorujemy proste ciasto bez pieczenia polewg czekoladowy.

. Przechowujemy ciasto w loddwce.

6. W skrdocie uktadamy: herbatniki jasne — masa serowa — herbatniki kakaowe
— masa serowa — krakersy/herbatniki kakaowe — kajmak — masa serowa —
herbatniki jasne — polewa czekoladowa.
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Polewa czekoladowa:

120 g masta (min. 82% ttuszczu)
80 g cukru pudru

20 g ciemnego kakao (Wedel)

2-4 tyzki mleka

1. W rondelku, na bardzo 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). Wytaczamy palnik.

2. Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy ja na ciasto.

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

Uwagi:

1. Polecam do ciasta ser twarogowy w wiaderku Wielun lub Pigtnica.

2. Ser twarogowy musi by¢ w temperaturze pokojowej, poniewaz je$li dodacie
zimny twardég do utartego masta krem sie zwarzy. Ja wyciggam wiaderko z
serem ok 4 godziny przed zrobieniem kremu.

Smacznego []

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

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usuh w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



