Delicja z budyniem i jabtkami

Sktadniki na mase budyniowa:

e 1lmleka

e 3 budynie Smietankowe bez cukru (3 x 40 g)
e 30 g maki pszennej tortowej (2 tyzki)

o 5 ibttek jaj

e 150 g cukru

e 250 g masta lub margaryny
Sktadniki na mase jabtkowa:

e 1,6 kg jabtek

e 200 g cukru

e 350 ml wody

e sokz1cytryny

e 3jajka

e 2 budynie waniliowe bez cukru (2 x 40 g)

Dodatkowo:

e 4 paczki herbatnikéw maslanych (4 x 250 g)
e 100 g orzechdw wtoskich do posypania

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 200 g czekolady mlecznej
e 4-51tyiek mleka

Wykonanie:

Masa budyniowa — Zé6ttka jaj ucieramy, az podwojg objetos¢, wtedy dodajemy cukier i
wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie dodajemy 200 ml
mleka, oraz make i budynie. Mieszamy do momentu, kiedy sktadniki sie potaczg. W garnku,
najlepiej z szerokim dnem, zagotowujemy 800 ml mleka. Gdy mleko sie zagotuje dodajemy
(matym strumieniem) mase jajeczng z budyniami, caty czas mieszamy. Budyn gotujemy, az
zgestnieje i beda wychodzi¢ bable pary. Tak przygotowany budyn $ciggamy z ognia,
przykrywamy folig aluminiowg lub spozywczg i zostawiamy do catkowitego wystygniecia (w
ten sposob zapobiegniemy powstaniu kozucha na budyniu).

Gdy budyn wystygnie, do miski dajemy masto i ucieramy na puszysta masg. Nastepnie
stopniowo dodajemy zimny budyn i ucieramy, az zrobi sie jednolita i gtadka masa.



Warstwa jabtkowa - jabtka myjemy, obieramy i trzemy na tarce o duzych oczkach.
Przektadamy do garnka (najlepiej o szerokim dnie) i stawiamy na gazie, na matym ogniu.
Dodajemy wode, sok z cytryny i cukier, mieszamy i doprowadzamy do zagotowania.
Gotujemy jeszcze przez okoto 5 min. W miedzyczasie, w miseczce roztrzepujemy jajka i
mieszamy w nich budynie smietankowe. Po okoto 5 min gotowania jabtek, dodajemy do nich
matym strumieniem budynie z jajkami, caty czas mieszajgc. Gotujemy jeszcze przez kilka
minut, az bedg wychodzi¢ babelki pary z masy, wtedy mamy pewno$é, ze masa sie
zagotowata. Mase jabtkowa studzimy, ale nie do konca, zeby nam nie zastygta, bo bedziemy
mieli problem z natozeniem jej na ciasto.

Sktadamy ciasto — blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na
spod blaszki wyktadamy pierwszg warstwe herbatnikdow maslanych. Na herbatniki
wyktadamy mase jabtkowg, nastepnie drugg warstwe herbatnikéw, a na herbatniki mase
budyniowa. | powtarzamy, herbatniki, masa jabtkowa, herbatniki, budyn i herbatniki.

Polewa czekoladowa — czekolade i mleko rozpuszczamy w kapieli wodnej i polewamy
wierzch ciasta réwnomiernie, rozprowadzajac po catej powierzchni. Wierzch polewy
posypujemy posiekanymi orzechami wtoskimi.

Ciasto wktadamy do lodéwki, najlepiej na 12 godzin.

Smacznego!
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