Ciasto czekoladowe na zimno

Skiadniki na mase budyniowa:
1,3 I mleka

3 budynie czekoladowe (3 x 40 g bez
cukru)

1 tyzka magki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczane;j
250 g cukru

200 g masta lub margaryny

Dodatkowo:
3 paczki herbatnikéw czekoladowych (3 x 250 g)
350 g dzemu z czarnej porzeczki

Kakao do posypania

Wykonanie:

1,3 litra mleka odlewamy 300 ml do miseczki, w ktorej mieszamy budynie, make
pszenng i ziemniaczang. Pozostatg czes¢ mleka, tzn. 1 |, gotujemy z cukrem. Gdy
mleko sie zagotuje, wlewamy mieszanine (mleka, magk i budyniu) i mieszamy, az do
zagotowania. Budyn caty czas mieszamy, inaczej sie przypali. Po zagotowaniu budyn
przykrywamy folig aluminiowg i odstawiamy do wystudzenia. Masto lub margaryne
ucieramy mikserem na puszystg mase, nastepnie stopniowo dodajemy wystudzony
budyh i miksujemy do powstania gtadkiej masy. 200 g masy odktadamy do miseczki,
a pozostatg czes¢ dzielimy na dwie réwne czesci.

Blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na spdd, na
catej powierzchni wyktadamy herbatniki, w razie potrzeby przycinamy. Na herbatniki
wyktadamy potowe masy budyniowej rozprowadzajgc po catej powierzchni, ktérg
przykrywamy herbatnikami. Nastepna warstwa to warstwa dzemu porzeczkowego,
ktérg wyktadamy i rownamy po catej powierzchni. Na to wyktadamy znéw herbatniki,
a nastepnie drugg potowe budyniu. Wszystko przykrywamy ostatnig warstwg
herbatnikow. Herbatniki przykrywamy cienkg warstwg masy budyniowej (200 g ktorg



wczesniej odtozylismy). Cato$¢ posypujemy kakao. Ciasto wkitadamy do lodéwki na
minimum 12 godz. Smacznego!
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