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- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
POWYZEJ 1H 5+

SKELADNIKI
Ciasto:
masto lub margaryna 25 dag
jajko 2 sztuki
cukier 1 szklanka
maka tortowa 50 dag
miéd prawdziwy 5 tyzek
Soda oczyszczona Prymat 1 tyzeczka
Karmel:
cukier 5 tyzek
midd prawdziwy 3 tyzki
orzechy witoskie siekane 1 szklanka
masto lub margaryna 10 dag
Krem:
mleko 2 szklanki
budyn waniliowy 2 sztuki
masto lub margaryna 25 dag
cukier puder 2 tyzki
Dodatkowo:

masa kajmakowa 40 dag



maka pszenna 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ciasto: Z podanych skfadnikéw zagniatamy ciasto. Dzielimy je na dwie réwne czesci.

2. Karmel: Wszystkie sktadniki na karmel przektadamy do garnka, zagotowujemy caty czas
mieszajgc. Nastepnie lekko studzimy. Karmel powinien by¢ ciepty, ale nie goracy.

3. Do pieczenia: Kazda czes¢ ciasta osobno watkujemy na stolnicy lekko posypanej maka pszenng i
wyktadamy do blaszek wytozonych papierem do pieczenia o wymiarach okoto 35 cm x 24 cm,
naktuwamy je widelcem. Na jedne ciasto wyktadamy réwnomiernie ciepty karmel.

4. Pieczenie: Ciasta pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni do zrumienienia.
Upieczone doktadnie studzimy.

5. Krem: W potowie mleka rozpuszczamy budynie, pozostate mleko zagotowujemy. Do gotujgcego
wlewamy te rozpuszczone i gotujemy do zgestnienia caty czas mieszajac. Ugotowany budyn
doktadnie studzimy. Masto lub margaryn ucieramy z cukrem pudrem na puszystos¢, nastepnie
stopniowo dodajemy zimny budyn i doktadnie ucieramy.

6. Przekfadanie: Na placek bez karmelu rozsmarowujemy krem budyniowy, na krem budyniowy
rozsmarowujemy kajmak, a na kajmak ktadziemy placek z orzechami.

7. Podanie: Tak wykonane ciasto wktadamy do lodéwki na kilka godzin, a najlepiej na catg noc.
Gotowe ciasto kroimy i podajemy. Smacznego zycze.



