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BRAND

Tradycyjne irlandzkie ciasto na Dzien Swietego Patryka
W Czas na High: - 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 6 © czas przygotowania: 30

» 200 g masta o temperaturze pokojowej
* 1 szklanka cukru pudru

* 1/4 szklanki jasnobrgzowego cukru

* 3 duze jajka

* 1 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

* 3/4 szklanki maslanki

* 1/3 szklanki oleju canola

* 1 1/2 szklanki maki

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 1 tyzeczka soli koszernej

* Zielony barwnik spozywczy

* Lukier sernikowy

* 30 g miekkiego twarogu

* 1/4 szklanki miekkiego masta

* 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

* 400 g cukru pudru

» Mleko, w zaleznosci od gestosci lukru

* Lukrowe, kolorowe ozdoby do ciasta

* 1 szklanka kolorowych pianek marshmallow

W duzej misce wymieszaj mikserem masto pozostaw jedna tyzke masta i cukier, az masa bedzie gtadka.
Dodaj jaja i ekstrakt wanilii i mieszaj.

Nastepnie dodaj maslanke i olej i nadal dobrze mieszaj.

Miksujac na niskich obrotach dodaj make, proszek do pieczenia i sol.

Mieszaj az ciasto bedzie bez grudek.

Dodaj 4 krople zielonego barwnika spozywczego do rzadkiego ciasta moze by¢ troche wiecej, jesli chcesz
uzyskac glebszy kolor. Dobrze wymieszaj.

Nasmaruj wnetrze misy wolnowaru pozostatym mastem. Wlej do misy ciasto.

Przykryj i gotuj w wolnowarze na poziomie LOW 4 do 6 godzin, az ciasto bedzie upieczone sprawdz patyczkiem,
czy nie jest surowe w srodku.

Gdy ciasto ostygnie, pokryj je lukrem, mozesz je ozdobi¢ kolorowymi piankami i lukrowymi ozdobami.

Lukier sernikowy
Zmiksuj razem twardg, masto i wanilie w misce, na gtadka mase. Stopniowo dodaj cukier puder i kontynuuj
miksowanie. Dodaj mleka jesli jest taka potrzeba, aby uzyska¢ pozadana konsystencje.



