Ciasto cappuccino z pianka bez pieczenia

Skladniki na mase budyniowa:
3 budynie waniliowe

1 | mleka

150 g masta

6 tyzek cukru

3 tyzki skrobi ziemniaczanej

Sktadniki na krem cappuccino:
330 ml $mietany 30%

3 tyzki cukru pudru

8 tyzek kawy cappuccino w proszku
400 g serka mascarpone

3 tyzki zelatyny (rozrobione w 1/3 szklanki wody)

Sktadniki na bitg Smietane:
330 ml smietany 30%
3 tyzki cukru pudru

2 fiksy do bitej Smietany
Dodatkowo:
Okoto 63 herbatnikbw maslanych

Kawa cappuccino do posypania

Wykonanie:



Masa budyniowa - Z 1 litra mleka odla¢ 1 szklanke, w ktdrej mieszamy budynie, ze
skrobig ziemniaczang. Reszte mleka gotujemy z cukrem. Gdy mleko sie zagotuje
wlewamy wczesniej rozmieszane budynie i caty czas mieszamy, az do zagotowania.
Po zagotowaniu przykrywamy budyn folig aluminiowg i odstawiamy do ostudzenia.

Masto dajemy do duzej miski i ucieramy mikserem lub recznie, az do powstania
puszystej masy. Nastepnie dodajemy stopniowo wystudzony budyn, caly czas
ucierajgc mikserem lub recznie.

Krem cappuccino — Do miski dajemy serek mascarpone i kawe cappuccino w
proszku i wszystko dobrze mieszamy uzywajgc miksera. W oddzielnej misce ubijamy
Smietane z cukrem pudrem. Nastepnie uzywajgc miksera dodajemy stopniowo po
tyzce bitej Smietany do serka mascarpone i wszystko mieszamy do uzyskania
jednolitej masy. Na koniec dodajemy lekko przestudzong zelatyne rozrobiong w 1/3
szklanki gorgcej wody.

Bita Smietana — Smietane ubijamy mikserem. Dodajemy fixy do smietany oraz cukier
puder.

Smacznego!
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