Smaker

Ciasto z budyniem 1 rodzynkami

= Autor: Futka & @ ﬁ E

*L* Przepiséw: 935 Ocena: 24165 3-40s. 60min fatwe przystepne

Sktadniki:

CIASTO:

230 g maki pszennej typ 650
20 g maki z petnego przemiatu
120 g masta

150 g cukru

150 ml mleka

2 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
0,5 tyzeczki sody oczyszczonej
1 opakowanie cukru waniliowego
szczypta soli

MASA BUDYNIOWA

1 opakowanie budyniu czekoladowego
300 ml mleka

2 tyzki cukru

1 tyzeczka masta

DODATKI

rodzynki

cukier puder (do posypania)
szczypta kurkumy

kasza manna

Sposéb przygotowania:

Masto rozpuszczamy w rondelku i studzimy.
Masa budyniowa:

Do garnuszka wlewamy 150 ml mleka i zagotowujemy je z 2 tyzkami mleka i 1 tyzeczkg masta.
Do drugiej czeSci mleka wsypujemy 1 opakowanie budyniu czekoladowego, mieszamy i
tgczymy energicznie z mlekiem w garnuszku. Powstatg mase odstawiamy do ostygniecia i
przystepujemy do przygotowania ciasta.

Ciasto:
Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy je z cukrem, szczyptg soli i cukrem waniliowym.

Nastepnie (caty czas miksujgc) dodajemy z6ttka, ostudzone masto i doprowadzamy do
powstania jednolitej konsystencji.
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http://smaker.pl/przepis-ciasto-z-budyniem-i-rodzynkami,109868,futka.html
http://smaker.pl/kucharz-Futka

Do miski wsypujemy obie maki, proszek do pieczenia, sode oczyszczong, ubitg mikserem mase
i wlewamy okoto 150 ml mleka. Catos¢ doktadnie mieszamy za pomoca tyzki*.

*Ciasto jest dosc¢ rzadkie

Nastepnie wnetrze foremki (kekséwki o wymiarach 25 cm x 12 cm) smarujemy mastem i
obsypujemy je kaszg manna.

Do tak przygotowanej formy wlewamy czes¢ ciasta i uktadamy na nim rodzynki. Nastepnie
wlewamy mase budyniowg, a na koniec mase pokrywamy pozostatg czescig ciasta. Wszystko w

4 prostych krokach:

ciasto - rodzynki - masa budyniowa - ciasto.
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Forme wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C i pieczemy okoto 45 - 50 minut*.
* przed koncem pieczenia sprawdzamy patyczkiem czy ciasto jest dobrze upieczone.

Upieczone ciasto pozostawiamy do ostygniecia.



Ciasto kroimy dopiero po catkowitym ostygnieciu, tak aby unikng¢ wyptyniecia masy
budyniowej.

Zycze smacznego! :)




Twoje notatki do przepisu:



