Ciasto Estella

Sktadniki na biszkopt:

e 80 g maki pszennej tortowe;j
e 25 g maki ziemniaczanej

e 4 jajka

e 80 gcukru

e szczypta soli

Sktadniki na mase kokosowa:

e 400 ml Smietanki kremdwki 30%

e 400 ml mleczka kokosowego

e 200 g wafelkéw kokosowych w polewie
czekoladowej

o A tyzki cukru pudru

o 2 tyziki zelatyny

e 80 ml wrzatku do zelatyny

Sktadniki na mase orzechowg:

e 400 ml Smietanki kremdéwki 30%
e 250 g serka mascarpone
e 200 g masta orzechowego kremowego

e 3 tyzki cukru pudru
o 1tyzka zelatyny (opcjonalnie)
e 60 ml wrzatku do Zelatyny

Sktadniki na poncz do biszkoptu:

e 200 ml przegotowanej wody
e 2-3tyzeczki cukru
e 2 tyzkilikieru amaretto (opcjonalnie)

Dodatkowo:

o 50 g wafelkéw kokosowych w polewie czekoladowe;j
e 19 szt. herbatnikéw maslanych (okoto 200 g)

Biszkopt

Oddzielamy biatka od zoéftek. Biatka, po dodaniu szczypty soli ubijamy na sztywno. Partiami
dodajemy cukier i nadal ubijamy, az cukier przestanie chrzesci¢. Dodajemy pojedynczo z6ttka
i dalej ubijamy. Odstawiamy mikser. Przesiewamy make pszenng z maka ziemniaczana.
Delikatnie wszystko mieszamy recznie tyzkg (np. drewniang). Ciasto wylewamy do foremki
prostokatnej, o wymiarach 24 x 36 cm, ktérej spdd wytozyliSmy papierem do pieczenia.



Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 20 min (grzatki géra, dot),
w temperaturze 160 - 170°C. Przed koricem pieczenia, dla pewnosci, sprawdzamy
patyczkiem, wbijajagc go w sam srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty, ciasto jest
upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym piekarniku,
a nastepnie na kolejne 15 min w piekarniku z otwartymi drzwiczkami. Po tym czasie biszkopt
wyciggamy z piekarnika i studzimy. Mozemy tez, zaraz po upieczeniu, wyjgé blaszke
z piekarnika, zrzucic¢ jg z wysokosci 50 cm i zostawi¢ do wystudzenia. Po wystudzeniu ciasto
wyciaggamy z blaszki, odcinajac nozem ciasto od rantéw. Scinamy wierzchnig skérke
z biszkoptu. Biszkopt wktadamy do foremki wytozonej papierem do pieczenia. Nasgczamy go
doktadnie ponczem po catej powierzchni, ktéry przygotowaliémy z wody i cukru. Biszkopt
odstawiamy do pdzniejszego sktadania ciasta.

Masa kokosowa
Wafelki kokosowe drobno siekamy.

Zelatyne wsypujemy do miseczki, zalewamy wrzatkiem i czekamy moment, zeby
napeczniata. Nastepnie wszystko doktadnie mieszamy, zeby zelatyna rozpuscita sie doktadnie
w wodzie. Zostawiamy jg do wystudzenia. Gdy zelatyna stygnie, trzeba jg co jaki$ czas
przemieszaé, zeby sie nie zabrylowata.

Do miski dajemy $Smietanke kremdéwke zimng, bezposrednio wyjetg z lodéwki i ubijamy. Gdy
topatki miksera zaczng zostawia¢ slady na powierzchni ubijanej $mietanki zmniejszamy
obroty miksera, dodajemy cukier puder i wszystko miksujemy. Nastepnie dodajemy mleczko
kokosowe i wszystko ponownie miksujemy.

Kiedy zelatyna wystygnie wlewamy jg matym strumieniem do masy i wszystko doktadnie
miksujemy. Na koniec dodajemy posiekane wafelki i mieszamy juz wszystko tyzkg lub
szpatutka.

Tak przygotowang mase kokosowg wyktadamy porcjami do blaszki do biszkopt. Powierzchnie
tadnie réwnamy. Na wierzch uktadamy herbatniki maslane. W razie potrzeby docinamy tak,
zeby pokryty catg powierzchnie masy. Blaszke na czas przygotowywania nastepnej masy
wktadamy do loddéwki.

Masa orzechowa

Zelatyne wsypujemy do miseczki, zalewamy wrzatkiem i czekamy moment, zeby
napeczniata. Nastepnie wszystko doktadnie mieszamy, zeby zelatyna rozpuscita sie doktadnie
w wodzie. Zostawiamy jg do wystudzenia. Gdy zelatyna stygnie, trzeba jg co jaki$ czas
przemieszaé, zeby sie nie zabrylowata.

Do miski dajemy smietanke kremowke zimng, bezposrednio wyjetg z lodéwki i ubijamy. Gdy
topatki miksera zaczng zostawiac¢ Slady na powierzchni ubijanej Smietanki zmniejszamy
obroty miksera, dodajemy cukier puder oraz serek mascarpone i doktadnie miksujemy. Po



wymieszaniu wszystkiego dodajemy jeszcze masto orzechowe. Wszystko ubijamy na
sztywno. Kiedy zelatyna wystygnie wlewamy ja matym strumieniem do masy i wszystko
doktadnie miksujemy. Nie musimy dodawac, zelatyny, bo masa bez niej tez jest sztywna! Ja
robitam ciasto w upat wiec, zeby dtuzej wytrzymato i przetrwato na stole ten upat dodatam
zelatyne.

Mase wyktadamy do foremki na herbatniki. Rozprowadzamy po catej powierzchni. Wierzch
tadnie rownamy i posypujemy posiekanym wafelkami kokosowymi w polewie czekoladowe;j.

Ciasto wktadamy do lodéwki na minimum kilka godzin, ale najlepiej na minimum 12 godzin,
wtedy herbatniki zawarte w ciescie tadnie zmiekna.
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