Ciasto Shrek

Zielone, delikatne ciasto biszkoptowe z zielong masg budyniowg na bazie zdrowego soku Pysio,
z zielong galaretka oraz lekko zielonkawg pianka.

Potrzebne produkty

A. Biszkopt
- 1,5 szklanki maki

Oran
Pty

T

- niepetna szklankga cukru

- 4 catej jajka

- 1 cukier waniliowy

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

B. Warstwa zielona
- 900 ml soku Pysio
- 3 budynie waniliowe bez cukru
- 2 tyzki cukru

C. Warstwa piankowa
- 500 ml $mietany 30-36% do ubijania
- 1 galaretka (zielona — np. agrestowa)
- 2 tyzki cukru pudru

D. Dodatkowo
- 1 galaretka (zielona — np. agrestowa)
- 2 paczki delicji (ok. 300 g.)



Sposdb przygotowania:

Przygotowac¢ biszkopt. Oddzieli¢ zottka od biatek. Biatka ubi¢ mikserem na sztywna
piane. Dalej ubijajac dodac stopniowo cukier. Na koncu dodac zottka. W miseczce
wymiesza¢ obie maki z proszkiem do pieczenia i doda¢ do ubitych jajek, a nastgpnie
delikatnie wymiesza¢. Formg prostokatng o wymiarach okoto 35x24cm wylozy¢
papierem do pieczenia lub wysmarowa¢ margaryng i posypa¢ maka/bulka tarta.
Gotowe ciasto przetozy¢ do formy i piec w nagrzanym piekarniku ok. 25 minut w
temperaturze 180°C. Pozostawi¢ do ostygniecia.




3.

4.

Przygotowa¢ mase budyniowa. Wigksza czes¢ soku zagotowac z cukrem. Pozostaty
sok wymiesza¢ doktadnie z budyniami (proszkiem). Doda¢ do gotujacego si¢ soku,
szybko mieszajac, aby nie powstaty grudki. Chwilke gotowac (okoto 1 min), az budyn
zgestnieje. Pozostawi¢ do ostygniecia. Migkkie masto utrze¢ mikserem na puszysta
mase. Dalej miksujac dodawaé stopniowo zimny budyn.

Na ostudzony biszkopt wylozy¢ mas¢ budyniowa. Na masie pouktada¢ delicje. Ciasto
wstawi¢ do lodowki.

Przygotowac¢ pianke. Galaretke rozpusci¢ w szklance goracej wody. Pozostawi¢ do
ostygniecia. Smietang ubi¢ na sztywno. Pod koniec ubijania dodaé¢ cukier puder.
Kolejno, dalej miksujac, doda¢ stopniowo tezejaca galaretke. Wylozy¢ na delicje.
Wstawi¢ do lodowki.




5. Gdy pianka stezeje, przygotowaé galaretke wedtug przepisu na opakowaniu. Zimna
galaretke wyla¢ na pianke. Wstawi¢ do lodéwki na co najmniej cata noc.
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