Ciasto krowka na zimno

Sktadniki:
1| $mietanki kremowki 30%
100 g cukru pudru

460 g masy kajmakowej (kréwkowej)

2 tyzki zelatyny
80 ml wrzatku do zelatyny

4 fixy do $mietany (opcjonalnie zamiast zelatyny)

Sktadniki na polewe czekoladowa:
2 czekolady mleczne (2 x 100 g)

6 tyzek mleka

Dodatkowo:

2 paczki herbatnikdw maslanych (2 x 250 g)

Wykonanie:

Blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na spdd wyktadamy
pierwszg warstwe herbatnikdw maslanych, ktére smarujemy warstwg masy kajmakowej.
Nastepnie wyktadamy drugg warstwg herbatnikéw maslanych.

W misce ubijamy $mietane kremoéwke (bezposrednio wyciggnietg z lodowki). W chwili gdy
Smietana bedzie robi¢ sie gesta, dodajemy cukier puder, chwile mieszamy. Nastepnie
dodajemy zelatyne (rozrobiong w 80 ml wrzgtku i wystudzong), wszystko dobrze ubijamy.
Gdy zrezygnujemy z dodania zelatyny na rzecz fixX’éw do sSmietany, dodajemy je podczas
ubijania jeden po drugim i Smietane kremdwke ubijamy na sztywno.

Ubitg smietane kremdwke wyktadany na wczesniej przygotowang warstwe herbatnikow,
przetozonych masg kajmakowg i rozprowadzamy po catej powierzchni. Na gore Smietanki
kremowki wyktadamy nastepng warstwe herbatnikdw maslanych.



W kapieli wodnej rozpuszczamy czekolade mleczng z mlekiem i polewamy gore ciasta,
rozprowadzajac po catej powierzchni. Ciasto wktadamy do lodéwki, najlepiej na 12 godzin.
Wtedy herbatniki majg szanse zmiekna¢.

Smacznego!
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