CIASTO MARCINEK

CIASTO

500g maki bezglutenowej (mozna zastgpi¢ maka pszennga)

125g margaryny lub masta (w wiekszosci przepisdw na to ciasto wykorzystuje sie margaryne, wiecija
uzytam margaryny Kasia)

1/2 szklanki $mietany 18%

50g cukru pudru

2 tyzki domowego cukru z wanilig

1 jajko

1 76ttko

1/2 tyzeczki (3g) sody oczyszczonej

MASA SMIETANKOWA

500ml Smietanki 30%

50g cukru pudru

1-2 tyzki domowego cukru z wanilig

3 tyzki soku z cytryny lub wiecej, jesli chcemy, by kwaskowaty smak byt bardziej wyczuwalny
gorzka czekolada do dekoracji

WYKONANIE CIASTA:

- margaryne i jajka nieco ocieplié

- margaryne utrze¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym na puszystg mase, dodac jajko i z6ttko, a
nastepnie wiekszg czes¢ Smietany, sktadniki zmiksowac razem

- w pozostatej Smietanie rozpuscic¢ sode oczyszczong, od razu dodad jg do masy, wymieszaé

- make przesiewac stopniowo do masy, miksujac lub zagniatajgc rekg, gdy ciasto jest juz bardzo geste

- jesli ciasto jest za suche, mozna dodac nieco wiecej $mietany, powinno by¢ dos¢ zwarte, ale i elastyczne
- ciasto podzieli¢ na pietnascie czesci, zafoliowac i krotko schtodzi¢, zwtaszcza, jesli zamiast margaryny
uzyjecie masta

- kazdy kawatek ciasta rozwatkowad bardzo cienko (jak na makaron), az placek bedzie lekko
przezroczysty, od talerza o $rednicy 20cm wykroi¢ ksztatt kota

- $cinki odtozy¢ na bok, powstang z nich kolejne placki - u mnie powstato z nich dodatkowo pie¢ plackow,
tak wiec upiektam ich dwadziescia

- kazdy placek utozy¢ na papierze do pieczenia, naktu¢ widelcem, schtodzi¢

- placki piec w temperaturze okoto 190 stopni przez 5-6 minut lub do zrumienienia

- placki po upieczeniu utozy¢ na blacie lub kratce, przycisng¢ z géry czyms ciezkim, np. tortownicg o takiej
samej srednicy wypetnionej owocami, maka, itp., zapobiegnie to wywijaniu sie ciasta podczas stygniecia
- po upieczeniu wszystkich plackdw mozna je zafoliowac lub schowa¢ do szczelnego pojemnika
spozywczego i przechowywac przez kilka dni lub od razy przetozy¢ masg

- placki po ostygnieciu sg delikatne i nalezy uwazac¢ przy ich przenoszeniu, jesli jednak niektére potamia
sie, nie przeszkodzi to w ich uzyciu, bo w wielowarstwowym Marcinku nie bedzie to widoczne

MASA SMIETANKOWA:

- Smietanke 30%mocno

schtodzic¢

- Smietanke przetozy¢ do wysokiego naczynia, ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodajac cukier i



cukier waniliowy
- do masy dodac sok z cytryny, wymieszaé delikatnie tyzkg
- najlepiej jest sprobowaé mase i w razie, gdyby smak nie byt wyrazisty, doda¢ wiecej soku z cytryny

CIASTO MARCINEK:

- na duzym talerzu lub paterze utozy¢ jeden z upieczonych plackéw, na wierzch natozy¢ takga ilos¢ masy,
by mozna jg byto rozsmarowac cienkg warstwg na catym placku (ja naktadatam okoto 2 tyzki)

- na wierzchu utozy¢ kolejny placek, starajac sie, by réwno pokrywat ten dolny, lekko docisngé, natozy¢
kolejng warstwe masy i postepowad w ten sposéb z wszystkimi plackami i resztg masy

- boki Marcinka smarujemy masg

- wierzchni placek powinien by¢ réwniez posmarowany masg, dzieki temu zmieknie tak samo jak reszta
plackéw

- wierzch i boki posypujemy startg na wiérki czekoladg lub pokruszonym plackiem

- ciasto pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na kilka godzin , nastepnie schtodzi¢ w lodéwce i pokroic.
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