Smietanowiec

Sktadniki:

Ciasto kruche
e 3 szklanki maki pszenne;j
o 5 ZoMek
e 0,5szklanki cukru pudru
e 250 g masta, schtodzonego i pokrojonego w kostke
e 1,5 1yzeczki proszku do pieczenia
e 1 opakowanie cukru wanilinowego

Masa smietanowa
e 5 biatek, w temperaturze pokojowej
e szczypta soli
e 11 1/4 szklanki cukru
e 1200 g kwasnej Smietany 18%, w temperaturze pokojowej
e 2 opakowania budyniu $mietankowego bez cukru (1 opakowanie - 40 g)

Dodatkowo:
e 400 g wisni: swiezych, mrozonych lub z syropu/kompotu (owoce powinny byc¢
odmrozone i odsgczone z soku)

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w malakserze i zmiksowa¢ do otrzymania
zwartej, gtadkiej kuli kruchego ciasta. Ciasto mozna réwniez wyrobi¢ recznie - masto
umiesci¢ w wiekszym naczyniu, dodaé magke i proszek, posieka¢c nozem. Dodac
reszte sktadnikow i szybko wyrobi¢ do otrzymania gtadkiego ciasta. Ciasto podzieli¢
na dwie rowne czesci. Zawingc¢ je w folie i wtozy¢ do zamrazarki na okoto 3 godziny,
lub diuzej

W misie miksera ubi¢ biatka ze szczyptg soli na sztywng piane. Pod koniec
ubijania dodawac cukier, tyzka po tyzce, caty czas ubijajgc. Powinna powstac gesta,
btyszczgca piana.

Do piany dodaé przesiany proszek budyniowy. Wymiesza¢. Dodawaé sSmietane,
powoli i delikatnie mieszajgc, by biatka nie opadty.

Blache o wymiarach 33 x 20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Wyja¢ jedng
cze$¢ ciasta z zamrazarki i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach na spdd formy. Na
kruche ciasto wytozy¢é catg mase sSmietanowg, wyréwnaé. Na gore delikatnie



poukfadac wisnie, powinny pozosta¢ na wierzchu masy smietankowej. Jako ostatnig
warstwe zetrze¢ na goére ciasto kruche.

Piec w temperaturze 180°C przez okoto 50 - 60 minut. Studzi¢ w lekko uchylonym
piekarniku.

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




