Ciasto Snikers

Smaczny przekfadaniec miodowy, z orzechami i masg kajmakowag oraz budyniowga. Wyglada bardzo
efektownie i smakuje wySmienicie.

Sktadniki na ciasto:

600g maki pszennej

p6t szklanki cukru

2 tyzki cukru waniliowego
3 jajka

200g margaryny

2 tyzki mleka

3 tyzki miodu

2 tyzeczki sody

Pomada orzechowa:

150g orzechéw- mozna uzy¢ wiecej (uzytam orzechéw wtoskich i laskowych)
80g margaryny

1 tyzka cukru

2 tyzki miodu

Dodatkowo:

1 puszka masy kajmakowej

1 duzy budyn waniliowy lub Smietankowy, bez cukru ( 65g)
1 tyzka maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej

1/4 szklanki cukru

700 ml mleka

100 g miekkiego masta

POTRZEBNE BEDA: MISKA, BLACHA DO PIECZENIA,GARNEK, MIKSER, DZIADEK DO ORZECHOW, MIARKI DO

PLYNOW ORAZ SYPKICH PRODUKTOW | OCZYWISCIE FARTUCH OCHRONNY

Przygotowanie:

1.

Make z sodg przesiewamy i dodajemy margaryne oraz reszte sktadnikdw. Zagniatamy gtadkie ciasto
i dzielimy je na trzy rdwne czesci. Mozna skorzystac¢ z miksera dobierajgc hak do wyrabiania ciasta.
Mozemy piec ciasto, trzy razy w tej samej foremce, przektadajgc je za kazdym razem z papierem do
pieczenia.

Nastepnie przygotowujemy pomade orzechowa: w garnuszku rozpuszczamy margaryne z cukrem i
miodem, dodajemy posiekane orzechy i chwile gotujemy do momentu rozpuszczenia sie cukru.
Catos¢ odstawiamy do przestudzenia a nastepnie wyktadamy na jeden blat ciasta.

Dwa blaty bez pomady pieczemy na ztoty kolor przez okoto 10-12 minut w piekarniku nagrzanym do
170’C. Natomiast blat z polewg orzechowg pieczemy okoto 13-15 minut, w takiej samej
temperaturze. Nastepnie ciasta wyjmujemy i studzimy.

Przygotowujemy mase budyniowg: 500ml mleka zagotowujemy z dodatkiem cukru, w pozostatym
mleku rozprowadzamy proszek budyniowy oraz maki. Do gotujgcego sie mleka wlewamy mieszanke
budyniowg i caty czas mieszamy, az budyn bedzie miat gtadkg konsystencje. Gotujemy przez okoto 2
minuty, az zacznie bulgotaé. Nastepnie odstawiamy z ognia i studzimy, czesto mieszajgc aby nie
zrobit sie kozuch.

Ostudzony budyn ubijamy chwile mikserem , a nastepnie dodajemy po tyzce miekkiego masta. Caty
czas ubijamy az dodamy cate masto i powstanie puszysta masa. Mase budyniowg wyktadamy
rownomiernie na pierwszy blat ciasta.

Mase przykrywamy drugim blatem ciasta, ktéry smarujemy masg kajmakowg z puszki. Dobrze jest
puszke z kajmakiem wczesniej podgrzaé umieszczajac jg na kilkanascie minut w garnuszku z gorgca
wodg, wowczas krem lepiej bedzie sie rozsmarowywat.



8. Catos¢ przykrywamy ostatnim blatem, z orzechami i delikatnie dociskamy.
9. Ciasto wktadamy na catg noc do lodéwki aby wszystkie smaki sie potgczyty.

*** SMACZNEGO ***



