CIASTO BANANOWE Z KARMELEM

Zawsze myslatam, ze zrobienie stynnego Banoffee Pie bedzie bardzo trudne, bo
wyglada tak fadnie. Nic bardziej mylnego! Jest to nie tylko proste, ale i szybkie do
zrobienia ciasto. Swietny pomyst, kiedy rodzina lub znajomi zadzwonili, ze wpadng
na kawe, a ty nie jeste$ gotowa na wizyte :)

SKLADNIKI
na spod ciasta

1009 roztopionego masta
2509 herbatnikow petnoziarnistych (tzw. digestive biscuits), pokruszone

na mase karmelowg

100g roztopionego masta

100g brazowego cukru

400g mleka skondensowanego z puszki, niestodzone

na wierzch ciasta

4 mate banany

300ml smietanki do ubijania (kremowka, min.30% lub wiece))
czekolada mleczna, starta na tarce

JAK ZROBIC?

1. W duzej misce wymieszaj pokruszone herbatniki z roztopionym
mastem. Przetdéz tak utrzymang mase do formy na ciasto i uformuj z niej
ksztatt spodu ciasta. Wt6z do lodéwki na okoto 10 minut.

2. W matym garnku, podgrzej masto z cukrem, az cukier catkowicie sie
rozpusci. Pamietaj, aby mieszac caty czas, w przeciwnym razie cukier
sie przypali na dnie garnka. Kiedy wszystko sie rozpusci, dodaj mleko
skondensowane i doprowadz szybko do wrzenia przez okoto 1 minute.
Mieszaj caly czas, zeby masa nie przywarta do dna garnka. Powinien
powstac gesty, ztoty karmel. Nie gotuj go zbyt dtugo, gdyz bedzie
wtedy zbyt gesty i twardy po przestudzeniu. Rozprowadz karmel na
wczesniej przygotowanym spodzie ciasta i odstaw na okoto godzine, az
sie schtodzi i stezeje.

3. Kiedy karmel jest juz schtodzony i twardy, pokréj banany w plasterki i
pouktadaj je na karmelu. Powinna powsta¢ warstwa pokrojonych
banandéw, przykrywajgca warstwe karmelu. Teraz czas na ubicie
Smietanki. Mozesz dodac troche cukru, jesli lubisz stodkg smietanke,



ale pamietaj, ze ciasto jest juz bardzo stodkie. Kiedy smietanka jest juz
ubita, przetdz jg na ciasto, zakrywajac warstwe bananéw. Udekoruj
widrkami czekoladowymi. Mozesz wiozy¢ ciasto z powrotem do
lodéwki na okoto 15 minut przed serwowaniem. Dzieki temu $Smietanka
tez bedzie schtodzona. Gotowe!

Smacznego!
aho



