Opracowanie merytoryczne — lek. Beata Chmielewska-Pytka

CIASTO TRZECH KROLI

(ciasto, masa, polewa)

SKLADNIKI
CIASTO:

e maka jaglana bezglutenowa —80 g
e makaryzowajasna—80g

e skrobia ziemniaczana—40g

e masto—150g

e cukier-50g

e kajmak (mleko krowkowe) — 400 g
e masto—100g

e cukier-80g

e mascarpone—100g

POLEWA:

e czekolada gorzka70% —120 g
e czekolada mleczna—50g

o mleko — 1-2 tyzki

e orzechy laskowe obrane —100 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

CIASTO: Z mak, masta i cukru zagnies¢ ciasto recznie lub za pomoca robota. Przetozy¢ do formy
wylozonej papierem do pieczenia, naktu¢ widelcem i wstawi¢ do piekarnika, nagrzanego do 180 st.
Piec 20 minut. Po wyjeciu z piekarnika, ciasto odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.

MASA: Kajmak, masto, cukier wtozy¢ do garnka z grubym dnem i podgrzewac, caty czas mieszajac
przez ok. 10 minut. Nastepnie dodaé mascarpone i wymiesza¢. Odstawi¢ na chwile do przestudzenia.

Na ostudzony kruchy spdd roztozy¢ orzechy laskowe, nastepnie wylaé na nie letnig mase karmelowa
i odstawi¢ do catkowitego ostygniecia.

POLEWA: W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolady z odrobing mleka. Polewe réwnomiernie
rozprowadzi¢ na masie karmelowej, lekko ostudzi¢ i pozostawi¢ do wyschniecia. Gdy polewa
bedzie jeszcze miekka, zaznaczy¢ na niej nozem 15-20 kawatkdw.

Ciasto pozostawi¢ w lodéwce do catkowitego wystudzenia.

Schtodzone ciasto kroi¢ na kawatki.



