Ciasto Kubanka

Sktadniki na biszkopt:

e 60 g maki pszennej tortowej (typ 450)
e 20 g maki ziemniaczanej

e 3jajka

e 60 gcukru

o 2 tyzki kakao

Sktadniki na krem budyniowy:

e 700 ml mleka

e 2 budynie Smietankowe bez cukru (2 x 40 g)
e 20 g maki pszennej tortowej

e 100 g cukru

o 4 ;6ttka jaj

e 200 g masta lub margaryny

e 120 g kremu czekoladowego (np. Nutella)

Sktadniki na bitg Smietane:

e 600 ml $mietanki kremowki 30%

e 100 g cukru pudru

e 2 tyiki zelatyny (opcjonalnie)
e 80 ml wrzatku do zelatyny

Poncz do nasaczenia biszkoptu:

e 150 ml wrzatku
e 2 tyzeczki cukru
e 3 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

Dodatkowo:

e 400 g dzemu z czarnej porzeczki
e 19 szt. herbatnikdw maslanych
e 19 szt. herbatnikédw kakaowych
e 50 g czekolady mlecznej

e 50 g czekolady biatej

Wykonanie:



Biszkopt

Biatka ubijamy na sztywno, dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie chrzescic.
Dodajemy pojedynczo zéttka i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy make
pszenng, z maka ziemniaczang i kakao. Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzka (np.
drewniang). Ciasto wylewamy do foremki prostokatnej, o wymiarach 24 x 38 cm, ktérej spdd
wytozyliémy papierem do pieczenia. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i
pieczemy okoto 15 - 20 min (grzatki géra, dot), w temperaturze 160 - 170°C. Dla pewnosci
sprawdzamy patyczkiem, wbijajgc w sam Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto
jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku, a
nastepnie na 15 min przy otwartych drzwiczkach piekarnika. Po tym czasie biszkopt
wyciggamy z piekarnika i studzimy. Po wystudzeniu odcinamy ciasto od rantéw foremki i
wyjmujemy biszkopt. Sciggamy papier, a nastepnie $cinamy wierzchnig skérke biszkoptu,
poniewaz skérka bedzie sie odkleja¢ od biszkoptu razem z masg. Biszkopt zostawiamy do
pozniejszego sktadania ciasta.

Krem budyniowy

Z6ftka jaj ucieramy, az podwoja objetoé¢, wtedy dodajemy cukier i cukier wanilinowy,
i wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 100 ml|
mleka, oraz make i budynie. Mieszamy, az sktadniki sie potgcza. W garnku, najlepiej z
szerokim dnem, zagotowujemy 600 ml mleka. Gdy mleko sie zagotuje dodajemy matym
strumieniem mase jajeczng z budyniami, caty czas mieszajgc. Budyn gotujemy, az zgestnieje i
bedg wychodzi¢ bable pary. Tak przygotowany budyn sciggamy z ognia i przykrywamy folig
aluminiowg lub spozywczg (zapobiegniemy powstaniu kozucha na budyniu). Zostawiamy do
wystygniecia.

Gdy budyn wystygnie do miski dajemy masto (lub margaryne) i ucieramy na puszystg masa.
Nastepnie dodajemy stopniowo zimny budyn i ucieramy, az zrobi sie jednolita i gtadka masa.

Sktadamy ciasto

Na poczatku przygotujemy poncz. Do miseczki dajemy 2 tyzeczki cukru i 3 tyzeczki kawy, i
zalewamy wrzgtkiem. Zostawiamy do wystudzenia.

Nastepnie biszkopt wktadamy do foremki w ktoérej sie piekt, ale wytozonej nowym papierem
do pieczenia i nasgczamy ponczem. Na biszkopt wyktadamy mase budyniows,
rozprowadzajac po catej powierzchni foremki. Wierzch tadnie réwnamy. Budyn przykrywamy
warstwg herbatnikdw maslanych. Na herbatniki wyktadamy dzem porzeczkowy, ktéry
rozprowadzamy po catej powierzchni. Na to wyktadamy warstwe herbatnikéw, ale tym
razem kakaowych.

Masa Smietanowa



W misce ubijamy smietanke kreméwke (bezposrednio wyciggniety z lodéwki). W chwili gdy
Smietana bedzie robi¢ sie gesta, dodajemy cukier puder i mieszamy. Nastepnie dodajemy
zelatyne (rozrobiong w 80 ml wrzatku i wystudzong), wszystko dobrze mieszamy. Gdy
zrezygnujemy z zelatyny $mietanke kremoéwke ubijamy na sztywno.

Tak przygotowang bitg Smietane wyktadamy do blaszki na herbatniki kakaowe. Wierzch
réwnamy, a na gore ciasta scieramy, obierkiem do warzyw, czekolade mleczng i biata.

Ciasto wktadamy do lodéwki na 12 godz.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




