Ciasto przekladane twarogiem
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Ciasto, ktore wygladato na przecietne, ale kiedy je zrobitam i méj maz spréobowal, orzekl, ze jest
“boskie”. Rzeczywiscie jest idealne na wszelkie spotkania, przyjecia i na Swieta. Laczy w sobie
lekkos¢ ciasta ze stodycza czekolady i lekka kwaskowa nuta twarogu z cytryna. Proporcje ciasta
starczaja na blaszke o wymiarach 28cm x 23cm.

kladniki na m Warogowa:

« 500g chudego twarogu (najlepiej niemielonego, w kostkach)
« 2 catle jajka

« 4 tyzki cukru

- sok wycisniety z potowy cytryny

Na ciasto:

» 200g cukru

» 200g margaryny Kasia lub masta
« szczypta soli

» 400g maki pszennej

« 4 cale jajka

« 1 szklanka letniego mleka

« 15g proszku do pieczenia
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= 4 lyzki kakao (naturalnego, ciemnego)

Na polewe:

- 150g gorzkiej czekolady (pottorej tabliczki)
» 100g margaryny Kasia lub masta

» 50g cukru pudru

« cukier wanilinowy

- 76ttko

Wykonanie:

1. Twardég wrzucamy do miski, rozgniatamy widelcem lub rozcieramy lekko patka do mieszania
ciasta. Dodajemy do niego jajka, cukier i sok z cytryny i wszystko razem ucieramy mikserem na
mase. Odstawiamy.

2. Margaryne na ciasto ucieramy z cukrem na gtadki krem. Po kolei (i stopniowo) dodajemy do
kremu jajka. W drugiej misce mieszamy make, sél, proszek do pieczenia i kakao. Dodajemy make
stopniowo do kremu i miksujemy na wolnych obrotach. Nadal ucierajac, po trochu (na zmiane z
maka) wlewamy mleko.

3. Piekarnik nagrzewamy do 190-200 stopni Celsjusza. Forme o wymiarach 28cm x 23cm wyktadamy
papierem do pieczenia, boki blachy nattuszczamy margaryna lub mastem. Potowe ciasta wyktadamy
do blaszki, rozsmarowujemy mniej wiecej réwno, na ciasto wyktadamy mase twarogowa, ktora
rowniez rozsmarowujemy. Na mase ktadziemy reszte ciasta (malymi porcjami) i rozsmarowujemy na
wierzchu. Ciasto pieczemy okoto 40 minut (sprawdzamy patyczkiem).

4. Ciasto zostawiamy na 10 minut w piekarniku. Potem wyjmujemy i odstawiamy do przestygniecia.

5. Czekolady roztapiamy w kapieli wodnej (mata miska z potamana na kawatki czekolada
umieszczamy w garnku z gotujaca sie woda). Margaryne ucieramy z cukrem pudrem, cukrem
wanilinowym oraz z zéttkiem na krem. Dodajemy roztopiona czekolade i miksujemy. Masa powinna
by¢ na tyle gesta, by bez problemu data sie rozsmarowac na ciescie. Wykltadamy polewe na ciasto i
czekamy az zastygnie (ok. 20-30 minut).



