CIASTO MALINOWA CHMURKA

Malinowa chmurka to ciasto, ktdre zawsze zbiera najwigksze komplementy : ) Bardzo podobne do naszego
drugiego ulubienca w wersji z wisniami, cgyli ciasta Zemsta Tesciowe] ;) Kruchy spod, duza ilos¢ malin w
galaretce, smietanowa masa z mascarpone, a catos¢ dopetniona przepyszng bezg z migdatami. Smaki sq idealnie

zrownowagone, aby ciasto nie bylo zbyt stodkie. Na pewno skradnie rowniez i Wasze podniecbienia : ) Polecam!!!
b £ byto zbyt stodkie. N. krad W dnieb Pol, /1!

Skiadniki na kruche ciasto (blacha 23x33 cm):

100 g zimnego masta

3 z6ttka

1/2 opakowania cukru wanilinowego (lub 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii)
150 g maki pszennej

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

30 g cukru pudru

Z podanych skladnikéw szybko zagnies¢ ciasto (recznie lub przy uzyciu robota kuchennego), masto mozna
wezesniej posiekaé nozem na mniejsze kawatki. Uformowaé kule, owinagé w foli¢ spozywczg i przetozyé do

lodéwki na co najmniej 60 minut.


https://www.marta-gotuje.pl/ciasto-zemsta-tesciowej/

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Schlodzone ciasto rozwatkowaé na wielkos¢ formy i przetozy¢ na jej
dno, mozna réwniez odrywac po kawatku ciasta i uktadac na blaszce dociskajac palcami. Wyréwnaé i ponownie
przetozy¢ do lodéwki na ok. 30 minut. Naklué widelcem i piec w piekarniku rozgrzanym do 190 C
(termoobieg) przez ok 15 minut, do czasu az bedzie wypieczone i ztociste. Wyjaé z piekarnika i pozostawi¢ do

wystudzenia.

Sktadniki na malinowa warstwe:

® 600 g malin ($wiezych lub mrozonych)
e 3 galaretki malinowe
e 3i1/2szklanki wrzacej wody

Galaretki rozpusci¢ w podanej ilosci wrzatku. Delikatnie przestudzi¢ i wymiesza¢ z malinami. Schtodzi¢ w
lodéwce do czasu, az lekko zgestnieja, a nastepnie tezejaca galaretke wylozy¢ na kruche ciasto, wyréwnad i

przetozy¢ ponownie do lodéwki do czasu az stezeje.

Sktadniki na krem $mietanowy:

500 ml $mietany kreméwki 36% (dobrze schtodzonej)
250 g serka mascarpone (dobrze schtodzonego)

3 tyzki cukru pudru

opcjonalnie: nasionka z 1 laski wanilii

Wszystkie sktadniki dokladnie zmiksowaé, do uzyskania gestego kremu - zbyt dlugie ubijanie moze

spowodowac jego zwarzenie. Mase $mietankowa przelozy¢ na stezalg galaretke i wyréwnad.

Sktadniki na beze:
e 3 biatka (temperatura pokojowa)
® 150 gdrobnego cukru do wypiekéw
e 2 lyzeczki maki ziemniaczanej
e 30 g ptatkéw migdatéw

Biatka ubija¢, zwiekszajac stopniowo obroty miksera, do uzyskania sztywnej piany. Lyzka po tyzce dodawad
cukier, caly czas miksujac na wysokich obrotach, do uzyskania gestej, blyszczacej piany. Pod koniec ubijania
doda¢ make ziemniaczang. Blach¢ o wymiarach 23 x 33 cm odwrdci¢ do géry dnem. Wysmarowaé mastem i
wylozy¢ papierem do pieczenia, a nastgpnie bezowa masg rozsmarowaé na papierze na wielkos¢ blachy. Cato$é
oproészy¢ platkami migdatéw i piec w piekarniku rozgrzanym do 140 C (termoobieg) przez ok. 60 minut. Beza
powinna lekko popekaé, byé chrupiaca i dobrze wypieczona. Wystudzi¢ przy uchylonych drzwiczkach
piekarnika. Przetozy¢ na gotowy krem i przechowywaé w lodéwce (po nocy spedzonej w lodéwce, beza nie

bedzie stawiaé oporu przy krojeniu).



