Ciasto Stefanka

Ciasto Stefanka — klasyczny deser o
miodowej nucie

Ciasto Stefanka to prawdziwa peretka ws$rdod tradycyjnych
polskich wypiekdéw. Ten wyjgtkowy deser zachwyca harmonijnym
potaczeniem miodowych plackéw, aksamitnej masy grysikowej i
stodkich powidet. Sekret jego niepowtarzalnego smaku tkwi w
cierpliwosci — Stefanka osigga petnie swoich waloréw dopiero
po 2-3 dniach od przygotowania. W tym czasie miodowe blaty
nasigkajg wilgocig z masy grysikowej 1 powidet, stajagc sie
przyjemnie miekkie i kruche.

Przygotowanie tego ciasta to prawdziwy rytuat — od wyrobienia
ciasta miodowego, przez pieczenie trzech identycznych plackéw,
po gotowanie kremowej masy grysikowej. Cato$¢ wienczy
elegancka polewa czekoladowa, ktora dodaje deserowi
wyrafinowanego charakteru.

Dla kogo?

Stefanka jest idealnym wyborem dla mitosnikéw delikatnych, nie
przestodzonych deseréw. Jej subtelny miodowy smak i
charakterystyczna konsystencja zachwycg zaréwno starszych, jak
i mtodszych smakoszy, ktdérzy cenig tradycyjne wypieki o
wyrazistym charakterze.

Na jaka okazje?

Ten klasyczny wypiek doskonale sprawdzi sie podczas
Swigtecznych spotkan rodzinnych, uroczystosci domowych czy
niedzielnych podwieczorkéow. Stefanka to ciasto, ktére
wprowadza atmosfere nostalgii i przywotuje wspomnienia
dawnych, domowych wypiekow.


https://multicook.zgora.pl/blog/ciasto-stefanka-5880/

Czy wiesz, ze?

Kasza manna, bedaca podstawg kremu, to produkt otrzymywany
podczas mielenia pszenicy na mgke. W sklepach dostepne sg dwie
odmiany: tradycyjna oraz btyskawiczna, ktdéra przeszta wstepna
obrébke termiczng, co znaczaco skraca czas jej przygotowania.

Dla urozmaicenia

Aby ciasto nabrato idealnej konsystencji, po upieczeniu warto
odstawi¢ je na kilka dni w chtodne, wilgotne miejsce. Dzieki
temu miodowe blaty nabiora odpowiedniej miekkosci, a wszystkie
warstwy doskonale sie potaczg, tworzgc harmonijng catosc.



