Bananowiec pod kotderka

Sktadniki na ciasto:

180 g maki pszennej (tortowej)
250 ml oleju rzepakowego

200 g cukru

2 jajka

4 banany

8 plastrow ananasa

2 tyzeczki proszku do pieczenia
100 g orzechow wtoskich

Szczypta soli

Sktadniki na mase:

330 ml Smietany kremdwki (30%)
500 g twarogu potttustego

130 g cukru pudru

1 tyzka zelatyny

80 ml wrzatku (do rozpuszczenia zelatyny)

Sktadniki na orzechy w karmelu:
40 g orzechow wtoskich

20 g masta

30 g cukru

1 tyzeczka miodu

Dodatkowo:

Okoto 150 g dzemu porzeczkowego




Wykonanie:

Do miski dajemy jajka i szczypte soli, miksujemy mikserem. Po chwili dodajemy cukier i ucieramy, az
jajka zmienig swdj kolor na jasny. Teraz dodajemy matym strumieniem olej i caty czas miksujemy do
potaczenia sie skfadnikow. Nie przerywajac miksowania dodajemy banany, ktére wczesniej
zgnietlismy widelcem i wszystko dobrze miksujemy. Odktadamy mikser i teraz juz mieszajac tyzka,
dodajemy posiekane orzechy wtoskie oraz pokrojonego w kostke ananasa. Gdy dobrze wszystko
wymieszamy dodajemy przesiang make oraz proszek do pieczenia. Mieszamy, az magka wymiesza sie i
zrobi sie jednolita masa. Blaszke o wymiarach 24x38 cm wyktadamy papierem do pieczenia i
przektadamy do niej, ciasto rozprowadzajgc po catej powierzchni. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180°C, (grzatki gora i doét) i pieczemy przez okoto 35 min. Na koniec sprawdzamy
patyczkiem czy ciasto sie upiekto. Po upieczeniu ciasto studzimy, a nastepnie wyjmujemy z blaszki i
usuwamy papier do pieczenia. Goére ciasta smarujemy dzemem porzeczkowym.

W miedzyczasie, kiedy ciasto sie piekto przygotowujemy orzechy w karmelu. Na patelni rozgrzewamy
masto, nastepnie dodajemy cukier oraz miéd i wszystko mieszamy, doprowadzamy do rozpuszczenia.
Dodajemy posiekane orzechy i kilka minut prazymy. Tak przygotowane orzechy wyktadamy na papier
do pieczenia i wktadamy do lodéwki. Gdy zrobig sie twarde siekamy nozem na mate kawatki.

W misce ubijamy Smietane kreméwke na sztywno. Teraz czas przygotowaé mase serowg. Twardg
przeciskamy przez praske do ziemniakéw lub mielimy w maszynce do miesa dwa razy. Nastepnie
miksujemy go mikserem, az zrobi sie gtadka masa. Dodajemy cukier puder i jeszcze chwile
miksujemy. Ubitg smietane dodajemy stopniowo do twarogu, caty czas miksujgc. Na koniec
dodajemy Zzelatyne, ktdrg wczesniej rozrobilismy i zostawiliémy to przestygniecia. Wszystko
miksujemy do momentu, kiedy zelatyna dobrze sie rozprowadzi po masie.

Tak przygotowang mase wyktadamy na ciasto. Mase nie réwnamy tylko robimy ,fale”, zeby
efektownie wygladato. Cato$¢ posypujemy wczesniej przygotowanymi siekanymi orzechami w
karmelu. Wktadamy do lodéwki, do momentu, az masa stezeje. Smacznego!
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