Jabtecznik z budyniem

Sktadniki na ciasto kruche:

e 440 g maki pszennej tortowej

e 3 cafejajka

e 250 g margaryny

e 1 cukier wanilinowy (16 g)

e 220 g cukru

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Masa budyniowa:

e 4 budynie Smietankowe bez cukru (4 x 40 g)
e 1,5Imleka
e 160 g cukru

Dodatkowo:

e 6-8 jabtek

e cukier puder do posypania

Wykonanie:

Ciasto kruche - do miski dajemy posiekang margaryne oraz wszystkie sktadniki na ciasto
kruche ifgczymy je ze sobg. Mozemy to zrobi¢ siekajgc je nozem lub mikserem. Nastepnie,
juz dtonmi, zagniatamy ciasto i formujemy watek. Ciasto wktadamy do zamrazalnika na okoto
30 min. Ciasto mozemy réwniez przyszykowac dzied wczes$niej, wtedy przechowujemy je w
lodéwce.

Po 30 min ciasto wyjmujemy z loddwki i dzielimy na potowe. Do blaszki, o wymiarach 24x38
cm, wytozonej papierem do pieczenia, Scieramy na tarce na grubych oczkach jedna
z potdwek ciasta. Rozprowadzamy je po catej powierzchni blaszki i ugniatamy dtoAmi tak,
zeby powstat placek. Nastepnie, np. szklankg oprészong maka, watkujemy ciasto i w ten
sposob wyjdzie nam réwna powierzchnia. Mozemy réwniez rozwatkowac ciasto na stolicy i
przetozy¢ do foremki. Ciasto po catej powierzchni smarujemy olejem.

Jabtka doktadnie myjemy, obieramy ze skorki i pozbywamy sie gniazd nasiennych. Kroimy w
o6semki. Jabtka uktadamy w foremce rownomiernie, po catej powierzchni ciasta. Tak
przygotowang foremke na chwile odstawiamy.



Budyn - do garnka wlewamy 1 litr i 250 ml mleka, wsypujemy cukier i zagotowujemy. W
miedzyczasie rozrabiamy budynie w 250 ml mleka i wlewamy je do gotujgcego sie mleka,
caty czas mieszajac, zeby budyn sie nie przypalit. Gdy budyn zgestnieje i sie zagotuje (beda
pojawiaé sie gejzery gorgcego powietrza), wtedy budyn sciggamy z gazu i wylewamy do
wczesniej przyszykowanej blaszki, zalewajgc jabtka gorgcym budyniem.

Bierzemy drugg potowe ciasta kruchego, rozwatkowujemy na réwny placek (ciasto kruche sie
klei, wiec podsypujmy maka w czasie watkowania) i przykrywamy goracy budyn. Ciasto po
catej powierzchni nakluwamy widelcem. Jezeli ciasta nie chcemy watkowaé, bo sprawia to
nam trudno$é, mozemy zetrzec ciasto kruche na tarce o grubych oczkach, przykrywajac tanie
mase budyniowa.

Blaszke wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C (grzatki géra, dot) i pieczemy przez
okoto 50 — 60 min.. W razie, gdyby ciasto kruche z géry zrobito sie brgzowe za wczesnie,
przykrywamy blaszke folig aluminiowa.

Po upieczeniu ciasto wyciggamy z piekarnika i studzimy. Po wystudzeniu najlepiej jeszcze
ciasto wtozy¢ do lodéwki na kilka godzin, wtedy masa budyniowa bedzie fajnie zwarta. Ciasto
z géry oproszamy cukrem pudrem.

Ciasto przechowujemy w lodowce! Smacznego!
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