Doradca

smaku
Ciasto "snickers" Pyzy
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
o PRZYGOTOWANIA PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI

Biszkopt 1
do kremu (ilos¢ podana na opakowaniu) mleko
kostka masta 200 g 1
puszka mleka skondensowanego stodzonego 1
dkg orzechéw ziemnych tuskanych niesolonych 25
dkg orzechéw wtoskich tuskanych 25
krem do karpatki 1
czekolada deserowa 100-150
masto 2 tyzki
mleko 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Biszkopt:

Jajka rozbi¢ oddzielajac biatka od zéttek. Zéttka bardzo doktadnie utrze¢ z 3/4 szkl. cukru na puch, dodajac stopniowo 6 tyzek wody. Obie
maki przesiac¢ razem z proszkiem do pieczenia. Z biatek ubi¢ sztywng piane dodajac szczypte soli i 1/4 szkl. cukru. Ubitg piane wytozy¢
na utarte zéttka, doda¢ make i skdrke cytrynowa, i delikatnie, ale doktadnie wymiesza¢. Wytozy¢ do duzej tortownicy albo blaszki
[35-25cm]. Piec ok.15 min. 180 st. Po ostudzeniu przekroi¢ poziomo na pét.

Kremy do biszkoptowego ciasta snickers:

Krem karpatkowy (kupny)

Krem przygotowujemy miksujac gotowy, kupny krem z kostka miekkiego masta.

Krem karmelowy

Puszke (zamknieta) mleka skondensowanego stodzonego zalewamy zimng woda w garnku, tak aby cata puszka byta przykryta i
gotujemy na wolnym ogniu 2-3 godz. Puszke mleka otwieramy dopiero, gdy wystygnie.

Polewa czekoladowa:

Roztapiamy masto, czekolade i mieszamy z mlekiem.

Sktadanie ciasta:

Potowa masy karmelowej smarujemy jedng czes¢ biszkoptu i posypujemy orzeszkami ziemnymi, na to krem karpatkowy, przykrywamy
druga czescig biszkoptu. Wierzch smarujemy resztg masy karmelowej, posypujemy orzechami wtoskimi i polewamy rozpuszczong z
mastem i mlekiem czekolada. Schtadzamy kilka godzin w lodéwce.






