Ciasto ,,Brzoskwiniowa chmurka”

Sktadniki na mase brzoskwiniowg:

e 600 ml Smietanki kremdwki (30 %)
e 400 g naturalnego jogurtu

o 3 galaretki brzoskwiniowe (3 x 75 g)
e 500 ml wrzatku do galaretek

e 100 g cukru pudru

Sktadniki na bitg Smietane:

e 400 ml $mietanki kremdwki (30 %)
e 4 tyzki cukru pudru

e 2 fixy do Smietany
Dodatkowo:

e 1 paczka herbatnikdw kakaowych (250 g)
e 1 puszka brzoskwin (puszka 820 g, brzoskwinie po odsgczeniu 480 g)
o Kawatek czekolady mlecznej lub deserowej

Wykonanie:

Do naczynia wlewamy 500 ml wrzatku, wsypujemy galaretki w proszku i wszystko dobrze mieszamy.
Zastawiamy do catkowitego wystudzenia.

Blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na spéd wyktadamy herbatniki
kakaowe. Tak przygotowang blaszke odstawiamy do pdzniejszego wykorzystania.

Brzoskwinie odsgczamy z zalewy i kroimy w plasterki. ROwniez odstawiamy do pdzniejszego
wykorzystania.

Do miski dajemy jogurt naturalny i ubijamy kilka minut. W drugiej misce ubijamy na pétsztywno
zimng $mietanke kreméwke (najlepiej, zeby chtodzita sie w lodéwce minimum 12 godz.). Do
Smietanki wlewamy, matym strumieniem wczesniej przygotowany jogurt i wszystko dobrze
mieszamy. Na koniec, réwniez matym strumieniem, wlewamy juz zimna, ale nie tezejgcy galaretke,
ciggle mieszajgc mikserem.

Z tak przygotowanej masy 1/3 wylewamy na wczesniej przygotowane herbatniki w blaszce. Masa jest
ptynna, wiec powinna sama rdwnomiernie sie roztozy¢. Jezeli masa bedzie gestnieé¢, pomagamy sobie
szpatutka, rozprowadzajac po catej powierzchni blaszki. Blaszke wktadamy do lodéwki, na okoto 10
min, do lekkiego stezenia. Mase, ktdra zostawilismy w misce, zostawiamy w temperaturze pokojowej,
co chwile mieszajac. Po 10 minutach blaszke wyciggamy z lodéwki i wyktadamy po catej powierzchni
masy potowe brzoskwin. Brzoskwinie zalewamy potowg masy, ktéra nam zostata. Réwnomiernie ja
rozktadamy, pomagajgc sobie szpatutkg, poniewaz zrobita sie juz gestsza. Ponownie wktadamy



foremke do lodéwki, ale juz tylko na kilka minut. Po tym czasie blaszke wyciggamy z lodéwki i
wyktadamy pozostate brzoskwinie. Zalewamy pozostaty czescig masy. tadnie jg rownamy i wktadamy
do lodéwki na okoto 30 min.

Na koniec ubijamy smietanke kremdéwke dodajgc fixy do Smietany. Gdy smietanka bedzie robié sie juz
gesta, dodajemy cukier puder i ubijamy na sztywno. Tak przygotowang bitg Smietane wyktadamy na
wierzch wczesniej przygotowanego ciasta, rozktadajac po catej powierzchni. Na samg gore bitej
$Smietany Scieramy na tarce czekolade mleczng lub deserowa.

Blaszke wktadamy do lodéwki jeszcze na 12 godz., by masa brzoskwiniowa dobrze stezata, a
herbatniki zrobity sie miekkie.

Smacznego.

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




