L e

‘ MLEKPOL

Rabarbarowe z budyniem i
migdalami

Autor: Magdalena Kaczmarek

Przygotowanie

Krok 1

W garnku zagotowuje 500 ml mleka i Smietane oraz cukier. W miseczce
rozrabiam budynh z 200 ml mleka. Wlewam do gotujgcego sie mleka i
mieszam az budyn zgestnieje. Gorgcy budyn przykrywam folig spozywcza.
Zapobiega to utworzeniu sie kozucha. Odstawiam do wystygniecia.

Krok 2

Do miski przesiewam make, dodaje zimne pokrojone masto, jajka, zéttko,
Smietane, sél, cukier, proszek do pieczenia. Ciasto kroje nozem i zagniatam
szybko. Wstawiam do lodéwki na godzine do zamrazalnika. Blaszke o
wymiarach 24 cm na 24 wyktadam jej spdd papierem do pieczenia. 2/3 ciasta
wyktadam na spdd blaszki, mozna zetrzec¢ ciasto na tarce. Wstawiam do
nagrzanego piekarnika temp 180 stopni géra dét na 20 minut. Wyjmuje
blaszke i studze. Na zimne ciasto wyktadam zimny budyn

Krok 3

Rabarbar kroje na kawatku, myje i osuszam. Przektadam do miski posypuje
cukrem i maka ziemniaczang. Wyktadam na budyn, i Scieram reszte ciasta na
tarce. Migdaty bez skérki miele w blenderze. Posypuje ciasto z wierzchu.
Wstawiam do piekarnika temp 180 stopni géra dét na 35 minut az ciasto sie
zrumieni.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

ciasto kruche:,

200 g masta,

250 g maki pszennej,

2 jajka,

1 zéttko,

1 tyzka Smietany gestej,

sOl szczypta,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1/3 szklanki cukru,

budyn:,

70 g budyniu Smietankowego,
700 ml mleka,

80 ml Smietanki faciatej 30 %,
3 tyzki cukru,

pozostate:,

500 g rabarbaru,

3 tyzki cukru,

1 tyzka maki ziemniaczanej,

50 g migdatéw
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