Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 47. Kruche babeczki z polskimi owocami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4
SKELADNIKI

Ciasto:

maka pszenna 200 ¢

masto 100 g (schtodzone)

woda 2 tyzki

cukier 3 tyzki

wanilia laski 2 laski

Sél ziotowa jodowana Prymat 1 szczypta

Krem waniliowy

budyn waniliowy 1 opakowanie

masto 2 tyzki

mleko 450 ml

Dodatki:

owoce 400 ¢

cukier puder (do dekoracji)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Laske wanilii przekroi¢ na pét. Oddzieli¢ ziarenka od pustych lasek. Make zagnies¢ z
cukrem, pokrojonym na kawatki mastem, ziarenkami wanilii i 2 tyzkami zimnej wody.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Ciasto zawing¢ w folie spozywcza i odstawi¢ na godzine do lodéwki. Nastepnie wyjac z
lodéwki, podzieli¢ na 8 czesci.

Wyklei¢ ciastem dna i boki foremek do babeczek. Babeczki piec 15-20 minut w
temperaturze 200°C. Nastepnie wyja¢ babeczki z foremek i ostudzic.

Owoce umy¢ i osuszy¢. Budyh wymieszac z ¥z szklanki zimnego mleka. Reszte mleka
zagotowad razem z pustymi laskami wanilii. Po chwili wyja¢ laski, wla¢ budyn i
gotowac ok. 5 minut. Zestawic z ognia, wystudzi¢ (do temp. ok. 50°C) i zmiksowac z
mastem. Odstawic¢ do zastygniecia.

Babeczki napetni¢ cienkg warstwg masy budyniowej, udekorowa¢ duzg iloScig owocéw
i oprészy¢ cukrem pudrem.



