BANOFFEE

KREM BUDYNIOWY

11 mleka (2%)

2 76ttka

3 tyzki maki ziemniaczanej (lub skrobi)
3 tyzki maki pszennej

% szklanki cukru lub erythritolu

1 tyzka wanilii

200 g masta (Extra)

INNE DODATKI

500 g masy krowkowej

350-400 g herbatnikow petitt beurre
3-4 banany

1 cytryna

PRZYGOTOWANIE (KREM BUDYNIOWY)

Jesli masz uszykowane wszystkie sktadniki, to chwy¢ za mleko i odlej 1/2 szklanki. Reszte przelej do
garnka i wstaw do gotowania. W szklance wymieszaj nastepujace skfadniki: dwie maki, zéttka i
wanilie. Gdy mleko zacznie sie gotowac wsyp cukier(lub erythritol) i doktadnie mieszaj. Gdy cukier sie
rozpusci wlej zawartosc¢ szklanki i energicznie mieszaj, ja uzytam rdézgi. Chwile gotuj, sprawdz czy
zawartos¢ garnka nie ma grudek. Zdejmij budyn, nakryj garnek(tak aby budyn sie nie $ciat) i odtéz do
wystudzenia (na zewnatrz jest niska temperatura- Swietne miejsce aby ostudzi¢ budyn)

Sprawdz czy budyn wystygt. Jesli tak, to zabieramy sie za kolejng rzecz. Ubij masto na puszek i pod
koniec ubijania dodawaj powoli tyzkg porcje budyniu. Nadal ubijaj do jednolitej konsystencji bez
grudek

Umyj cytryne, przekréj na pét i wycisnij sok. Przelej go do miseczki. Obierz banany, pokréj w
kosteczke i wtdz do soku z cytryny, wymieszaj (dzieki temu banan nie straci koloru)

Uszykuj forme 32 x 19 (mata forma) i wytéz papierem do pieczenia

l. Na samym dnie formy utéz 1 warstwe ciastek
Il. Na ciasteczka wytéz budyn (1/4 garnka)
Il Na budyni wytéz banany, ktére wczeéniej moczyty sie w soku z cytryny

V. Czas na kolejng warstwe budyniu

V. Wytdz 2 warstwe ciastek

VI. Na ciastka troche masy kréwkowej (dobrze wymieszaj i delikatnie podgrzej, aby byta
ptynna konsystencja- tatwiej bedzie roztozy¢ mase na ciastka)

VII. Na mase kréwkowa potdz 3 warstwe ciastek

VIII. Na ciasteczka wytdz budyn

IX. Natozytam na budyn kajmak i w ten sposéb zakorczytam ciasto

X. * Na budyn mozna natozy¢ 4 warstwe ciastek i ubitg Smietane wytozy¢ na sam wierzch, a

na nig kajmak

PRZYGOTOWANIE (BITA SMIETANA)
Smietanke miksujemy na najwyzszych obrotach na sztywno. Kiedy bedzie juz prawie ubita partiami
wsypujemy cukier lub bez cukru. Chowamy do lodéwki, a pdzniej na wierzch banoffee



