Kokosowa kremowka Reni

Sktadniki na forme 24x38 cm
Cisto:

280 g maki pszennej

3 jajka

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
80 g cukru pudru

170 g margaryny

Masa budyniowa:

11 mleka

6 tyzek cukru

3 opakowania budyniu Smietankowego (opakowanie po 409)
100 g masta

Warstwa kokosowa:

230 g cukru

330 g wiorek kokosowych
250 g margaryny

4 jajka

Wykonanie:

Zagnies¢ kruche ciasto: margaryna + cukier, potem doda¢ make
wymieszang z proszkiem oraz jajka. Ciasto schtodzi¢ w zamrazalce ok. 0,5
godziny.

Masa budyniowa: potowe mleka zagotowaé z mastem, a w pozostatym
rozpuszczamy budynie. Wlewamy do gotujgcego sie mleka. Mase
przestudzi¢ i wyla¢ na wytozone na blache ciasto.

Masa kokosowa: margaryne rozpuszczamy i schitadzamy. Oddzielamy
z6ttka od biatek. Biatka ubijamy na sztywng piane. Dodajemy cukier i
z6itka. Gdy sktadniki sie potgcza dodajemy widrki i cienkim strumieniem
wlewamy margaryne. Wszystko razem delikatnie mieszamy.



Forme prostokatng wykladamy papierem do pieczenia. Rozwatkowane
ciasto wyktadamy po catej dtugosci blaszki. Wylewamy mase budyniowq i
rownomiernie rozktadamy, a potem mase kokosowg. Pieczemy w
temperaturze 180°C okoto 40-45 minut. Studzimy ciasto i wkiadamy do
lodéwki na 12 godz.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




