Smietanowa fantazja

Sktadniki:

1640 ml smietanki kremowki 30%
100 g wiorkow kokosowych

400 g masy kréwkowej (kajmakowej)

9 tyzek zelatyny (240 ml gorgcej wody do

zelatyny)
8 tyzek cukru pudru
3 paczki herbatnikdw maslanych (3 x 250 g)

czekolada mleczna lub gorzka

Wykonanie:

Blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia, a nastepnie na spdd
wyktadamy pierwszg warstwe herbatnikow.

Warstwa kokosowa: okoto 490 ml sSmietany kremdwki ubijamy na sztywno. Nastepnie
dodajemy 3 tyzki cukru pudru oraz 100 g wiérkdw kokosowych i wszystko mieszamy. Na
koniec dodajemy zelatyne, ktdrg rozpuscilismy w 80 ml gorgcej wody i zostawilismy do
przestygniecia. Zelatyne do masy wlewamy cienkim strumieniem i mieszamy mikserem, by
doktadnie jg rozprowadzi¢ po masie. Tak przygotowang mase wlewamy do wczesniej
przygotowanej blaszki z herbatnikami i rozprowadzamy réwnomiernie po catej powierzchni.
Mase przykrywamy drugg warstwg herbatnikéw. Blaszke wktadamy do lodéwki.

Warstwa toffi: ubijamy okoto 490 ml Smietany kremdwki na sztywno. Nastepnie dodajemy
mase kréwkowg (gdy masa bedzie za gesta rozpuszczamy jg w gorgcej kapieli wodnej). Na
koniec dodajemy, zelatyng ktérg rozpusciliémy w 80 ml gorgcej wody i zostawiliSmy jg do
przestygniecia. Zelatyne do masy wlewamy cienkim strumieniem i mieszamy mikserem, by
doktadnie jg rozprowadzi¢. Mase wyktadamy na warstwe herbatnikdw i rozprowadzamy
rownomiernie po catej powierzchni. Przykrywamy trzecia warstwg herbatnikdw. Blaszke
wktadamy ponownie do lodowki.

Warstwa $mietanowa: ubijamy okoto 660 ml Smietany kremdwki na sztywno. Dodajemy
okoto 5 tyzek cukru pudru i zelatyne, ktdorg rozpuscilismy w 80 ml goracej wody i
zostawilimy jg do przestygniecia. Zelatyne do $mietany wlewamy cienkim strumieniem i



mieszamy mikserem, by dokfadnie jg rozprowadzi¢. Smietane wyktadamy na warstwe
herbatnikow i rozprowadzamy rownomiernie po catej powierzchni.

Na samg goére scieramy mleczng lub gorzka czekolade. Ciasto wktadamy do lodéwki na kilka
godzin. Smacznego!
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