Ciasto toffi

Sktadniki na ciasto:

260 g maki pszennej

50 g cukru pudru

120 g miodu

1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 jajko

125 g masta

Sktadniki na krem:

500 ml mleka

250 g masta

65 g cukru

2 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki budyniu Smietankowego

Sktadniki na polewe czekoladowa:
2 tabliczki czekolady mlecznej
5-8 tyzek mleka

Dodatkowo:

okoto 36 szt. herbatnikéw maslanych
1 puszka masy kréwkowej

Wykonanie:

Ze sktadnikéw zagnies¢ ciasto. podzieli¢ je na dwie czesci. Jedna z nich wytozy¢ foremke o wymiarach
40x24cm wytozong papierem do pieczenia. Piec 15 min w piekarniku do 180°C. Po upieczeniu
delikatnie wyjac¢ z foremki i upiec drugi placek w ten sam sposéb.

Z catosci mleka odlac¢ %. Do reszty dodac cukier i zagotowaé. Do odlanych % mleka dodaé obie maki i
budyn. Doktadnie rozmieszac i wla¢ do gotujgcego sie mleka. Intensywnie mieszajgc gotowaé gesty
budyin. Mieszamy caty czas, zeby sie nie przypalit. Po ugotowaniu przykry¢ z wierzchu folig
aluminiowg i catkowicie wystudzié.

Masto utrze¢ na puszystg mase. Stopniowo dodawac wystudzony budyni. Po doktadnym zmiksowaniu
podzieli¢ na dwie czesci.

Ztozy¢ ciasto: pierwszy upieczony placek, kem, herbatniki, masa krowkowa, herbatniki, krem, drugi
upieczony placek.



Polewa: w podgrzanym mleku roztapiamy czekolade, do catkowitego potaczenia sie z mlekiem. Jak
czekolada bedzie szklista wylaé na ciasto i rwnomiernie rozprowadzic.

Ciasto wstawi¢ do lodéwki przynajmniej na 6 godz.

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




