[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)
Miodownik z kremem budyniowym

Ala snickers
Czas przygotowania: do 30 min

Stopien trudnosci: Srednie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= maka , 3 szkl.
= masto, 25 dag
= cukier, 3 szkl.
* jajka, 2 szt.

midd, 2 tyzk.

soda oczyszczona, 2 tyzecz.

orzechy wtoskie, 25 dag

mleko, 3 szkl.

budyh Smietankowy, 2 szt.

Sposdb przygotowania:

Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto.3 szklanki maki pszennej 2/3 szklanki
cukru 15 dag masta 2 jajka 2 tyzki miodu 2 tyzeczki sody oczyszczonej. Po’rowe
przetozy¢ do wyscielone;j papierem do pieczenia formy (25 cm x 40 cm), wyrownac
powierzchnie. Piec ok. 10 min w 180°C, wystudzi¢, wyjg¢ z formy. W tej same]
formie roztozy¢ reszte surowego ciasta. Przygotowa¢ mase orzechowg.Masa
orzechowa: 25 dag orzechéw wtoskich 7-8 dag masta 5 tyzek cukru2 tyzki miodu.
Masto z cukrem i miodem podgrzewad, ciggle mieszajac, az oba sktadniki sie
rozpuszczg. Dodac posiekane orzechy, wymieszac i rozsmarowac na surowym
ciescie. Piec ok. 10 min w 180°C. Zrobi¢ krem budyniowy.Krem budyniowy: 3
szklanki mleka cukier (3/4 szklanki lub mniej - wedtug uznania) 25 dag masta 2
opakowania budyniu smietankowego Dwa opakowania budyniu ugotowac¢ w 3
szklankach mleka, ewentualnie dostadzajac go cukrem. Masto utrze¢ na puch i,
nadal ucierajac, dodawac partiami zimny budyn (uwaga: krem nie moze sie
zwarzyc¢!). Na upieczonym i wystudzonym blacie ciasta rozsmarowac krem
budyniowy. Przykry¢ go upieczonym i wystudzonym ciastem z masg orzechowa.
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