[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)

Ciasto snickers
Ciasto, ktore zastuguje na miano krélewskiego.

Eleganckie,wysokie, pelne smakowitych warstw.
Sktadniki:

= proszek do pieczenia, 2 tyzecz.
= masto, 10 dag

= maka, 75 dag

= jajka, 4 szt.

= midd, 3 tyzk.

= cukier, 4 tyzk.

= orzechy wtoskie, 20 dag

= budyn waniliowy, 2 szt.

= mleko, 750 ml

= mleko skondensowane, 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Ciasto:( przepis na duza blache )75 dkg maki4 jajka4 tyzki miodu20 dkg cukru25
dkg masta2 tyzeczki proszku do pieczeniaZ podanych skladnikdw zagniatamy
ciasto. Bedzie troche luZniejsze niz ciasto kruche, wiec najwygodniej zrobi¢ to przy
pomocy robota kuchennego. Ciasto dzielimy na 3 czesci, jedna z nich powinna
by¢ o jakie$ 5 dkg wieksza od pozostatych dwdch. Formujemy 3 kule i wstawiamy
je na godzine do lodéwki. Po tym czasie po kolei pieczemy placki, najpierw te dwa
Izejsze. Na blache wykladamy papier do pieczenia, rozkladamy jedng warstwe
ciasta i pieczemy ok 12 minut w temp. 170 st. Uwaga , ciasto tatwo sie rumieni!
Tak samo postepujemy z drugg kula. Trzeci, najwiekszg kule rozkladamy na blasze
i wylewamy na nig nastepujaca warstwe:10 dkg masta25 dkg orzechéw wtoskich3
tyzki miodu4 tyzki cukruMasto, cukier, miod i orzechy wkladamy do garnka, i
stawiamy na matym gazie. doprowadzamy do zagotowania, a nastepnie
wylewamy na ciasto. Pieczemy identycznie jak poprzednie warstwy. Placki
studzimy.Przekladamy kremami.Kreml2 budynie waniliowe ( na pét litra mleka)750
ml mleka. Budynie gotujemy zgodnie z informacjg podang na opakowaniu, ale w
mniejszej ilosci mleka( 750 ml zamiast 1 litra).Goracy budyhn wylewamy na
pierwszy placek( bez orzechéw) Przykrywamy drugim plackiem( tez bez
orzechéw).Krem IIMasa karmelowa w puszce( tzw kréwka)ja zazwyczaj kupuje
mleko skondensowane zageszczone i gotuje je w puszce przez 3 godziny, w ten
sposob otrzymuje mase karmelowg.Mase rozsmarowujemy na drugim placku, na
gore ktadziemy ostatni placek, ten z orzechami.gotowe ciasto odstawiamy w
chtodne miejsce i kroimy dopiero nastepnego dnia.
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