Duuuuuzo karmelu. Tutaj nie ma co kombinowa¢, by obnizy¢ kalorycznos¢. To ciasto
ma by¢ stodkie i z ogromng iloscig karmelu! Jest wprost uzalezniajgce:) Stodkie,

ale nie za stodkie. Bez pieczenia.

Sktadniki:
» 2 puszki masy kajmakowej

= 200 g herbatnikéw bebe

= 750 ml sSmietany 30%

» 3 szklanki mleka

= 3/4 szklanki cukru z wanilia
= 125 g masta

= 5 Xyzek maki ziemniaczanej

» 4 xyzki maki pszennej

= 1 ¥yzka cukru pudru

* 4 jajka

= czekolada do ozdoby

Ciasto
1. Blache wielkos$ci 25x30 wyt*6z papierem do pieczenia.

2. Na dno wytozy¢ herbatniki.

3. W rondelku podgrza¢ mase kajmakowg i po przestygnieciu wytozy¢ nig druga
warstwe ciasta.


http://www.manufakturaciastek.pl/karmelowe-ciasto-bez-pieczenia/

4,

Trzecia warstwa to znowu herbatniki.

Budyn na czwartg warstwe i $mietana

1.
2.

Zagotowa¢ mleko (2 szklanki) z cukrem i z mastem.

Ostatnig szklanke mleka zmiksowa¢ z maka i z jajkami i wla¢ do zagotowanego
mleka z cukrem i z mastem.

. Gotowa¢ przez okoto 3 minuty. Budyn szybko gestnieje. Nalezy doktadnie

wymiesza¢ by nie byto grudek

. Wytozy¢ wystygniety budyA na ciasto.
. Przykry¢ kolejng warstwg herbatnikéw (ta warstwe ominetam).
. Wstawi¢ ciasto do lodéwki na kilka godzin by namokty herbatniki.

. Po tym czasie ubic¢ bitg $mietane z cukrem pudrem. Wytozy¢ kolejna warstwe

ciasta i oprészy¢ czekolads.

. Smacznego!



