Ciasto jogurtowe z malinami

Sktadniki na spéd:
e okoto 20 herbatnikdw maslanych
Sktadniki na mase jogurtowa:

e 1600 g jogurtu naturalnego

e 500 g malin

e 2 x100 g cukru pudru

e 2x30g zelatyny

e 2 x 100 mlwrzatku do Zelatyny

Wykonanie:

Foremka i spdd ciasta

Na poczatku przygotowujemy foremke o rozmiarach okoto 24x36 cm, ktéra wyktadamy papierem do
pieczenia. Nastepnie na spéd wyktadamy herbatniki maslane tak, zeby pokryty catg powierzchnie
blaszki. W razie potrzeby herbatniki docinamy, zeby nie zostato zadne wolne miejsce na spodzie
blaszki.

Masa jogurtowa malinowa

Maliny przektadamy do miski i blenderm miksujemy na gtadka mase. Ja uzywatam malin mrozonych,
ktore byty jeszcze zamarzniete. Jesli kto$ z Panstwa bedzie uzywaé malin swiezych wystarczy je
pognie$¢ widelcem. Do miski doktadamy 600 g jogurtu naturalnego, cukier puder i wszystko
miksujemy do potaczenia sie sktadnikow. Miske na chwilke odstawiamy.

Masa jogurtowa
Do miski dajemy 1000 g jogurtu naturalnego, cukier puder i wszystko doktadnie miksujemy.
Zelatyna

Bierzemy dwie miseczki wsypujemy do kazdej po 30 g zelatyny, i zalewamy kazdg po 100 ml wrzatku.
Nastepnie mieszamy, zeby zelatyna sie doktadnie rozpuscita. Zostawiamy do przestudzenia (moze by¢
lekko ciepta). Gdy zelatyna stygnie, warto co jakis czas jg przemiesza¢, zeby sie nie zbrylowata.

Masa jogurtowa musi mie¢ konsystencje gestej Smietany. Jezeli bedzie rzadka musimy poczekac, az
zelatyna zacznie dziata¢ i masa zacznie lekko tezec. Teraz do kazdej z mas, zaczynajac od malinowej,
wlewamy zelatyne i doktadnie miksujemy mikserem.

Sktadanie ciasta



Bierzemy dwie chochelki do zupy (muszg by¢ takiej samej wielkosci). | zaczynajgc od masy malinowej,
wylewamy po chochelce na sam srodek blaszki. Wylewamy raz mase malinowa, a raz biatg i tak, az do
wykonczenia mas.

Jezeli masy nie roztozg sie po catej foremce przychylamy jg tak, zeby masa mogta zalaé catg
powierzchnie blaszki.

Teraz patyczkiem do szasztykdw lub innym przyrzadem, zaczynajac od katéow blaszki. Wbijamy
patyczek w ciasto i prowadzimy po masie od rantéw do srodka blaszki. Robimy tak: najpierw
patyczkiem od katéw foremki do srodka. Nastepnie od srodka bokéw foremki do $rodka, a na koniec
jeszcze pomiedzy powstatymi 8 liniami ciggniemy patyczek, ale juz od srodka do bokéw (powstato 16
lini). Ten zabieg stworzy nam tadny marmurek w ciescie.

Ciasto wktadamy do lodéwki, zeby masy zastygty, a jak potrzymamy ciasto dtuzej w lodéwce, to
nastepnego dnia herbatniki bedg mieciutkie i bedg wspdtgraé z catym ciastem.

Smacznego!
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