Ciasto Ferrero Rocher

Sktadniki:

700 g masy kajmakowej o smaku kakaowym
750 g serka mascarpone

450 ml $mietany kremodwki 30%

150 g orzechéw laskowych

100 g wafelkéw o smaku orzechowym

1 tyzka cukru pudru

1 tyzka zelatyny

80 ml wrzatku (do rozpuszczenia zelatyny)
1 czekolada mleczna lub deserowa

2 paczki herbatnikéw kakaowych (2 x 250g)

Wykonanie:

Przygotowanie ciasta zaczniemy od przygotowania paru sktadnikéw. Orzechy laskowe prazymy na
patelni, nastepnie wyktadamy na recznik papierowy i przykrywamy drugim listkiem recznika
papierowego. Dociskamy dtonig wykonujgc ruchy okrezne. W ten sposdb pozbedziemy sie skoérki z
orzechéw. Teraz kroimy drobno i dzielimy na dwie rowne czesci.

Wafle o smaku orzechowym kroimy na mate kawatki.

Blaszke o wymiarach 24x38 cm wyktadamy papierem do pieczenia, a na spdd wyktadamy pierwszg
warstwe herbatnikéw kakaowych.

Teraz kolej na mase. Do miski wlewamy smietane kremdéwke 30%, ubijamy do momentu, az bedzie
robi¢ sie lekko sztywna, nastepnie dodajemy stopniowo serek mascarapone, caty czas mieszajac
mikserem. Do oddzielnej miski odktadamy 1/3 masy, dodajac tyzke cukru pudru i wszystko dobrze
mieszamy. Odktadamy mase do lodéwki, a my zajmujemy sie pozostatg 2/3 masy. Dodajemy do niej
dwie tyzki masy kajmakowej, pierwszg potowe orzechéw laskowych i pokrojone wafelki. Wszystko
mieszamy na wolnych obrotach do potfaczenia sie sktadnikdw. Na koniec dodajemy tyzke zelatyny,
rozpuszczonej w 80 ml wrzatku i przestygnietej. Mieszamy, az zelatyna dobrze sie rozprowadzi po
masie. Tak przygotowang mase wyktadamy do wczesniej przygotowanej foremki, ktdrej spdd
wytozyliémy herbatnikami. Mase réwnamy, zeby byfa tadnie prosta. Na mase wyktadamy warstwe
herbatnikow. Nastepnie na herbatniki wyktadamy mase kajmakowg (catg pozostatg) wymieszang z
drugg potowa orzechéw laskowych. Mase kajmakowg przykrywamy herbatnikami, a nastepnie



wyktadamy 1/3 masy. ktérg wczesniej przyszykowalismy i schowaliSmy do lodéwki. Na samg gore
Scieramy czekolade na trace o grubych oczkach, tak aby przykryta catg powierzchnie ciasta.
Wktadamy do lodéwki najlepiej na catg noc. Smacznego!
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