Ciasto z kremem budyniowym i ptatkami ryzowymi

Sktadniki na krem budyniowy:

e 1lmleka

¢ 3 budynie waniliowe bez cukru (3 x40 g)
e 20 g maki pszennej tortowej

o 5 ibttek jaj

e 150 g cukru

e 200 g masta lub margaryny

Polewa czekoladowa:

e 2 czekolady mleczne (200 g)

e 4-5tyzek mleka

e 80 g orzeszkédw ziemnych (solonych lub
niesolonych)

Dodatkowo:

e 260 g herbatnikdéw maslanych
e 70 g ptatkéw ryzowych

Wykonanie:

Masa budyniowa

Do garnka, najlepiej z szerokim dnem, wlewamy 900 ml mleka. Garnek stawiamy na gaz
i gotujemy. W miedzyczasie zdéttka jaj ucieramy, az podwojg objetosé. Wtedy partiami
dodajemy cukier i wszystko ucieramy jeszcze kilka minut, az jajka zrobig sie jasne. Nastepnie
dodajemy 100 ml mleka, oraz make i budynie. Mieszamy do momentu, kiedy skfadniki sie
potacza. Gdy mleko sie zagotuje dodajemy (matym strumieniem) mase jajeczng z budyniami,
caty czas mieszajgc. Budyn gotujemy (musimy caty czas miesza¢, bo inaczej budyn sie
przypali), az zgestnieje i bedg wychodzi¢ bable pary. Tak przygotowany budyn $ciggamy
z ognia. Wierzch przykrywamy folig aluminiowa lub spozywcza (w ten sposéb zapobiegniemy
powstaniu kozucha na budyniu) i zostawiamy do catkowitego wystygniecia. Gdy budyn
wystygnie, do miski dajemy masto (lub margaryne) i ucieramy na puszystg masg. Wtedy
stopniowo dodajemy zimny budyn, nadal ucierajgc mikserem. Po dodaniu catego budyniu
miksujemy do momentu, az krem zrobi sie jednolity i gtadki, bez zadnych grudek.

Ptatki ryzowe tamiemy na mate kawatki i dodajemy do kremu budyniowego partiami
i mieszamy wszystko delikatnie tyzkg lub szpatutka.



Foremka oraz spdd ciasta

Blaszke, o wymiarach okoto 24x36 cm, wyktadamy papierem do pieczenia. Na spdd blaszki
wyktadamy herbatniki. W razie potrzeby herbatniki docinamy tak, zeby dokfadnie pokryty
caty spod blaszki.

Na herbatniki wyktadamy krem budyniowy i rozprowadzamy po catej powierzchni. Budyn
przykrywamy kolejng warstwa herbatnikdw maslanych.

Polewa czekoladowa

Do rondelka lub garnka wlewamy wode, nad nig stawiamy miseczke szklang tak, zeby
miseczka nie stykata sie z wodg i gotujemy. W miedzyczasie do mieszczki dajemy czekolade
mleczng oraz mleko i czekamy, az czekolada sie rozpusci i potgczy z mlekiem. Co jakis czas
mieszamy. Kiedy czekolada sie rozpusci i potaczy z mlekiem dodajemy posiekane orzeszki
ziemne. Wszystko mieszamy, zeby dobrze czekolada pokryta orzeszki. Tak przygotowang
goracg polewe wylewamy na wierzch ciasta i rozprowadzamy po catej powierzchni.

Blaszke wktadamy do lodowki. Najlepiej na 12 godz., poniewaz po tym czasie herbatniki w
ciescie zmiekng i bedg stanowié cato$é z ciastem.

Smacznego!
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