Ciasto Mleczna fantazja

Sktadniki:

e 500 ml mleka

e 60 g masta

e 500 g mleka w proszku (petnego)

e 400 g orzeszkdw ziemnych niesolonych
e 2 tabliczki czekolady gorzkiej (200 g)

e 2 tabliczki czekolady biatej (200 g)

e okoto 19 szt. herbatnikdw maslanych

e okoto 19 szt. herbatnikéw kakaowych

Sktadniki na polewe:

e 50 g biatej czekolady

Wykonanie:

Na gazie stawiamy rondelek i roztapiamy w nim masto razem z mlekiem. Po roztopieniu i
potgczeniu mleka z mastem zdejmujemy rondelek z gazu i zostawiamy do wystudzenia.

Foremke o wymiarach 24x38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na spéd wyktadamy
warstwe herbatnikdw maslanych. Foremke odstawiamy do pdzniejszego wykorzystania.

W kapieli wodnej rozpuszczamy oddzielnie czekolade biatg i gorzka, i zostawiamy do
przestudzenia.

Wystygniety roztwdr mleka i masta przelewamy do miski. Wtgczamy mikser na mate obroty i
porcjami dodajemy mleko w proszku taczgc z ptynem. Dodajemy i miksujemy, az do
wykonczenia produktu. Nastepnie dodajemy do masy orzeszki ziemne drobno posiekane
(mozemy to zrobié¢ nozem lub blenderem z funkcjg siekania) i wszystko doktadnie mieszamy.
Masa ma konsystencje gestej Smietany. Dzielimy ja na dwie réwne czesci. Do jednej
dodajemy rozpuszczona biatg czekolade i mieszamy. Do drugiej potowki dodajemy
rozpuszczong gorzka czekolade i mieszamy. Dobrze by byto gdyby gorzka czekolada byta
lekko ciepta, wtedy masa nie stezeje nam za szybko.

Wracamy do foremki z wytozonymi herbatnikami na spodzie. Wyktadamy na nie mase biatg i
jezeli potrzeba rozprowadzamy jg po powierzchni herbatnikdw. Na mase wyktadamy
warstwe herbatnikow kakaowych (lekko dociskamy). Na nig wyktadamy mase z gorzka
czekolada. Rozprowadzamy i rGwnamy po powierzchni.



W kapieli wodnej rozpuszczamy czekolade biatg. Bierzemy na tyzke troche czekolady i gdy
czekolada sptywa z tyzeczki poruszamy ja robiac linie. Ciasto wktadamy do lodéwki, zeby obie
masy dobrze stezaty, a po 12 godz. herbatniki zmiekna. Jezeli ciasto bedziemy przechowywac
w lodéwce dobrze jest wyciggngé¢ godzine wczesniej wtedy masy bedg miaty fajng
konsystencje.

Smacznego!
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