E| Tekst i zdjecie: mrmrssandman - Kuchcik (90)
Orangoffe

Wariacja na temat stawnego banoffe :-)
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= herbatnik, 200 g

= masto, 100 g

= masa kajmakowa, 1 szt.
* pomarancz, 2 szt.

* Smietana 36%, 250 ml
» czekolada gorzka, 100 g

Sposdb przygotowania:

Ttuczemy herbatniki na miazge, dodajemy rozpuszczone w rondelku masto,
taczymy, uzyskujac mase o konsystencji mokrego piasku. Dno tortownicy (nasza
ma 22 cm srednicy) wyktadamy folig aluminiowa, potem uktadamy mase
herbatnikowg, doktadnie jg "udeptujac". Sparzamy pomarancze, $cieramy na tarce
skorke jednej z nich, druga pokrojong na kawatki kandyzujemy. Po obraniu jedna z
pomaranczy kroimy na plasterki, drugg zas na mate kawateczki. Plasterki
uktadamy na herbatnikowym dnie (zostawmy troche do dekoracji). Mase
krowkowg podgrzewamy z czekoladg az ta sie rozpusci (mozemy dwa kawatki
zetrzec na tarce o grubych oczkach i tez zachowa¢ do dekoracji), dodajemy 1/3
skorki pomaranczy i troche kandyzowanej skérki. Wylewamy mase na pokryte
pomaranczami herbatnikowe dno i po wystygnieciu wstawiamy na godzine lub
dtuzej do lodéwki. Nastepnie wysypujemy na mase kréwkowo-czekoladowa
kawatki pomaranczy. Ubijamy dobrze schtodzong kremdwke, dodajemy do niej 1/3
skérki, troche kandyzowanej i pare kawatkéw pomaranczy. Na wierzchu uktadamy
skrojone plasterki owocéw, posypujemy skdrka i wiérkami czekolady. Deser
chtodzimy przez godzine lub dtuzej. Pomyst: niezawodny Mr. Sandman, wykonanie:
w tandemie. Zyczymy smacznego!Mr. & Mrs. S.
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