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smaku

Bardzo kruche ciasto z budyniem i sliwkami

SKEADNIKI

maka pszenna
maka kukurydziana
sél

cukier

masto

jajko

budyn

cukier

sol

esencja waniliowa
mleko

sliwki

maka pszenna
maka kukurydziana
cukier

masto

widrki kokosowe

ptatki migdatowe

200 graméw
100 graméw
1/4 tyzeczki

5 tyzek

150 graméw
1 sztuka

2 opakowania
5 tyzek

1 szczypta

1 tyzeczka
750 mililitrow
600 graméw
100 graméw
2 tyzki

100 graméw
100 graméw
2 tyzki

5 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

DLA ZACHETY POKAZE NAJPIERW GOTOWE, PRZEKROJONE KRUCHE
CIASTO ZE SLIWKAMI | BUDYNIEM, A DOPIERO TERAZ PRZEPIS ;)

CIASTO - dwa rodzaje maki przesiatam, zmieszatam z solg i cukrem, dodatam zimne
masto i roztarta palcami jak na kruszonke.

Gdy grudki ttuszczu nie byty juz wyczuwalne dodatam jajko i zagniottam ciasto.

Do potowy wysokosci tortownicy o $rednicy 26 cm wylepitam nim dno i boki, a
nastepnie odstawitam do loddwki na min. 30 minut.

Nagrzatam piekarnik do 160 stopni C i wstawitam tortownice z ciastem, wczesniej je
naktuwajgc widelcem. Piektam przez okoto pét godziny az nabrato tadnego, ztotego
koloru.

KRUSZONKA - sypkie sktadniki zmieszatam w misce, dodatam masto i roztartam
palcami az ttuszcz potgczyt sie z resztg. Odstawitam do lodéwki.

MASA - w 1/2 szklanki zimnego mleka rozmieszatam proszek budyniowy. Reszte
mleka zagotowatam z dodatkiem cukru, soli i esencji. Energicznie mieszajgc wlatam
do wrzacego mleka zimna zawiesine i gotowatam jakie$ 3 minutki.

Na podpieczone wytozytam bardzo gesty, gorgcy budyn. Na budyniu utozytam sliwki
brzuszkami do dotu (moje byty z zamrazarki, ale moga by¢ Swieze byle bez pestek).
Wierzch posypatam grubg warstwa kruszonki i wstawitam forme z powrotem do
piekarnika.

Piektam catos$¢ jeszcze okoto 45 minut.

Ciasto przed pokrojeniem trzeba dobrze wystudzi¢ bo inaczej budyh moze wyptynad.
Najlepiej upiec je dzieh wczesniej.



