L e

‘ MLEKPOL

Kruche ze sliwkami i budyniowa
pianka

Autor: kuchenny Swiat

Przygotowanie

Krok 1

Do miski przesiewamy make z proszkiem do pieczenia, dodajemy pokrojone
masto i zéttka oraz wsypujemy cukier. Zagniatamy gtadkie ciasto, formujemy
kule i dzielimy na 2 nieréwne czesci (3/4 i 1/4). Zawijamy w folie spozywcz3 i
wktadamy do lodéwki na okoto 30 minut. W miedzyczasie sliwki myjemy i
osuszamy papierowym recznikiem, kroimy na pét i wyjmujemy pestki.
Tortownice smarujemy ttuszczem i wysypujemy butka tarta.

Krok 2 - pianka

Biatka ubijamy na sztywno i wsypujemy cukier przez chwile razem mieszamy.
Wsypujemy proszek budyniowy i mieszamy do potagczenia sie sktadnikéw.
Ciasto wyjmujemy z lodéwki i watkujemy, wylepiamy ciastem tortownice i
posypujemy butka tartg, wktadamy pianke budyniowg i uktadamy sliwki.
Scieramy reszte ciasta i ukladamy na $liwkach. Pieczemy w temperaturze 200
stopni C przez okoto 1 godzine. Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

skladniki

Na ciasto:

2 szklanki maki

20 dag masta taciate

5 zéttek

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzka cukru

1 tyzka bufki tartej - do posypania na ciasto
Na pianke budyniowa:

5 biatek

1/2 szklanki cukru

2 budynie waniliowe w proszku (na 0,5 1)
Pozostate sktadniki:

12 sliwek

tortownica srednia 24 cm

ttuszcz do tortownicy

butka tarta do tortownicy
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