KuchnioWeDwose .2l

Budyniowiec z jabtkami

Czas wykonania: 1 h 30 min Ilo§¢ porcji: 16-20 kawalkéw (forma 22 x 27 cm)

Skladnikzi:

Ciasto:

500 g mqgki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
250 g margaryny (1 kostka)
2jajka

3/4 szklanki cukru

Y VYV VY

Masa jablkowa:

1 kg jablek

Y4 szklanki cukru

Y4 szklanki kaszy manny
200 g rodzynek (1 opak.)

Y4 szklanki rumu (lub wody)

Y VYV VY

Budyn:

» 1opakowanie cukru waniliowego
» 2 budynie $mietankowe lub waniliowe
» 1lmleka

Przygotowanie:

Rodzynki namoczy¢ w rumie przez 1 godzine (mozna zastgpi¢ rum przegotowana
woda).

Ciasto:

Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia na stolnice, doda¢ margaryne i posiekac.
Nastepnie wbi¢ jajka i wsypa¢ 3/4 szklanki cukru. Zagnie$¢ wszystkie skladniki na
ciasto. Podzieli¢ ciasto na dwie czesci i owinaé w folie aluminiowa. Jedng czes¢ ciasta
wlozy¢ do lodowki, a druga do zamrazalnika na okoto 1 h.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/budyniowiec-z-jablkami/
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Masa jablkowa:

Jablka obrac i zetrze¢ na tarce z grubymi oczkami.

Utarte jabtka gotowa¢ w garnku przez okolo 10 minut, dodaé¢ 1/4 szklanki cukru,
kasze manne i odsaczone rodzynki — wszystko razem dokladnie mieszamy gotujac
jeszcze przez chwile.

Budyn:
Na mleku ugotowa¢ budyn zgodnie z opisem na opakowaniu.

Wyciggnac ciasto z lodowki, rozwatkowac i przelozy¢ na blache (forma 22-27 cm).
Nastepnie nalozy¢ mase jablkowa i goracy budyn. Na budyn zetrze¢ na grubych
oczkach druga polowe ciasta.

Piec przez 1 godzine w temperaturze 180-200 stopni (najlepiej 30 minut w
200 stopniach i 30 minut w 180).

Rada:

Aby wygodniej bylo zetrze¢ ciasto nad goracym budyniem lepiej podzieli¢ je na
mniejsze cze$ci (np. na 4 czesci) przed wlozeniem do zamrazalnika, wtedy bedzie
twardsze i nie bedzie sie tak szybko rozmrazalo pod wyplywem goracego budyniu.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/budyniowiec-z-jablkami/




