Doradca
smaku

Babeczki z masg budyniowg

ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka 30 dag
masto 15 dag
cukier puder 15 dag
zé6ttka jaj 3 sztuki
cukier waniliowy 1 tyzeczka
mleko 500 ml
budyn smietankowy 2 opakowania
maka pszenna 1 tyzka
cukier 0,5 szklanki
masto roslinne 20 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z maki, masta, cukru pudru, zéttek jaj i cukru waniliowego zagniatamy ciasto. Ciasto wktadamy do
foliowego woreczka i chtodzimy w lodéwce. Nastepnie ciasto rozwatkowujemy i wktadamy do
foremek do pieczenia babeczek. Spory do babeczek pieczemy przez okoto 15 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni.

400 ml mleka zagotowujemy. W pozostatym mleku rozprowadzamy budynie , make pszenng i
cukier waniliowy. Budynie wlewamy na gorace mleko i zagotowujemy az do zgestnienia masy.
Budyn studzimy.

Miekkie masto ucieramy z cukrem na puch, nastepnie dodajemy po tyzce zimnego budyniu ciagle
miksujgc mase. Mase mozemy zabarwia¢ w dowolny sposéb, np. dodajac kakao, odrobine soku z
malin itp. Mase naktadamy do kruchych spodéw od babeczek i dekorujemy w dowolny sposéb.



