tatwe ciasto z budyniem bez pieczenia

Sktadniki na mase budyniowa:

e 1lmleka

e 3 budynie waniliowe bez cukru (3 x 40 g)
e 1tyzka maki pszennej tortowe;j

o 5 76ttek jaj

e 150 g cukru

e 200 g masta lub margaryny
Sktadniki mase Smietanowa:

e 400 ml $mietanki kremoéwki 30%

e 80 g cukru pudru

e 1tyzka zelatyny (opcjonalnie)

e 50 ml wrzatku do zelatyny (opcjonalnie)

Dodatkowo:

e okoto 32 szt. biszkoptow podtuznych
e okoto 58 szt. herbatnikéw kakaowych
e 300 ml mleka

e widrki kokosowe do posypania

Wykonanie:

Przygotowanie spodu ciasta — spdd prostokatnej foremki, o wymiarach 24 x 38 cm,
wytozyliémy papierem do pieczenia. Do naczynia o szerokim spodzie (np. gtebokiego talerza)
wlewamy okoto 300 ml mleka. Zaczynamy od rzedu herbatnikéw. Kolejno maczamy w mleku
(u nas zmiescito sie 3 herbatniki) i ustawiamy na sztorc przy brzegu krotkim brzegu foremki.
Teraz kolej na biszkopty. Réwniez kolejno maczamy w mleku (u nas zmiescity sie 2) i
ustawiamy dtugim bokiem przed herbatnikami. | kontynuujemy ustawianie maczanych w
mleku herbatnikdw na zmiane z biszkoptami. Robimy to az do wypetnienia spodu foremki.

Masa budyniowa — zéttka 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 potgczg. 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 sciggamy z ognia i
dodajemy masto. Wszystko mieszamy do rozpuszczenia i pofgczenia sie masta z budyniem.
Jeszcze gorgcym budyniem zalewamy wczesniej przygotowany ,,gérzysty” spdd. Jezeli zajdzie
potrzeba tyzkg (lub innym narzedziem) dociskamy budyn miedzy herbatniki, tak, zeby
spoczety na nizszych biszkoptach.

Masa smietanowa - W misce ubijamy $mietanke kremoéwke (bezposrednio wyjetg z loddéwki
— mocno schtodzong). Jak Smietanka zacznie gestnie¢ dodajemy cukier puder i nadal
ubijamy. Na koniec ubijania dodajemy rozpuszczong we wrzatku, i wystudzong zelatyne.
Wszystko mieszamy i wyktadamy na mase budyniowg, rozprowadzajgc po catej powierzchni,
wyréwnujgc wierzch.

Wierzch ciasta posypujemy widrkami kokosowymi. Ciasto wktadamy do lodéwki na 12
godzin.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




