Stefanka z bitg Smietang

Sktadniki na mase z kaszy manny:

e 1lmleka

e 190 g kaszy manny

e 220 gcukru

e 1 cukier wanilinowy (16 g)
e 2-3tyzki kakao

e 200 g masta lub margaryny

Sktadniki na mase $mietanowa:

e 400 ml $mietanki kremowki 30%
e 250 g serka mascarpone

e 70 g cukru pudru

o 2 tyzki zelatyny

e 50 ml wrzatku do zelatyny

Dodatkowo:

e 38 herbatnikdw maslanych
e 0,5 tabliczki czekolady mlecznej
e 0,5 tabliczki czekolady biatej

Wykonanie:
Masa z kaszy manny

Blaszke, o wymiarach 24 x 38 cm, wyktadamy papierem do pieczenia. Na spéd wyktadamy
pierwszg warstwe herbatnikdw. Odktadamy na pdznie;.

Garnek, najlepiej z szerokim dnem, stawiamy na gazie. Wktadamy do niego margaryne,
dolewamy mleko i czekamy, az sie rozpuszczg i potgczg. Nastepnie dodajemy cukier i cukier
wanilinowy oraz kakao i mieszamy, zeby sktadniki sie potgczyty i zagotowaty. Do gotujgcego
sie mleka dosypujemy kasze manne i caly czas mieszajgc gotujemy 3 minuty. Masa w
miedzyczasie gestnieje, wiec trzeba caty czas mieszaé, zeby masa nie przypalita sie i nie
powstaty grudki.

Taka goracg mase wylewamy na przygotowany spdd z herbatnikédw. Rozktadamy
rownomiernie i przykrywamy kolejng warstwg herbatnikow. Blaszke zostawiamy, zeby masa
catkowicie wystygta.



Masa Smietanowa

W misce ubijamy smietanke kremdéwke (bezposrednio wyciggniety z lodéwki). W chwili gdy
$mietana bedzie robi¢ sie gesta, dodajemy cukier puder oraz serek mascarpone, chwile
mieszamy. Nastepnie dodajemy zelatyne (rozrobiong w 50 ml wrzatku i wystudzong),
wszystko dobrze ubijamy. Gdy zrezygnujemy z dodania zelatyny na rzecz fixéw do $mietany,
dodajemy je podczas ubijania jeden po drugim i Smietane kremdwke ubijamy na sztywno.

Ubitg smietane kremdwke wyktadany do blaszki, ale pamietajmy, ze masa z kaszy manny
musi by¢ juz zimna. Bitg $mietane rozprowadzamy po catej powierzchni.

Na wierzch bitej smietany obierkiem do warzyw Scieramy czekolade mlecznga i biata.
Ciasto wktadamy do lodéwki na kilka godzin. Ciasto réwniez przechowujemy w lodéwce.

Smacznego!
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