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Ciasto kajmakowe

Czas wykonania: 2 h 30 min (w tym 1 h oczekiwania)
Ilos¢ porgji: 25 kawatkéw (forma 30 cm x 40 cm)

Skladniki:
Biszkopt:

4jajka

Y5 szklanki cukru

Y4 szklanki mqki pszennej
Ya szklanki magki
ziemniaczanej

1 lyzeczka proszku do
pieczenia
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Budyn:

" > 3szklanki mleka (750 m)

: > 34 szklanki cukru

| » 1 opakowanie cukru

: waniliowego

> 3zbltka

! > 2 lyzki mgki pszennej

| » 2 lyzki mgki ziemniaczanej

Dodatkowo:

> 115 kostki masto (150 g)
» 1 puszka masy kajmakowej
» 100 sztuk herbatnikéw

(450 - 500 g)

> 1 kieliszek spirytusu / wédki
(opcjonalnie)

» 20 g czekolady gorzkiej

Przygotowanie:
Budyn:
Zagotowac 500 ml (2 szklanki) mleka z cukrami (bialym + waniliowym). W 1 szklance

mleka wymiesza¢ maki oraz zéltka, tak aby nie bylo zadnych grudek. Gdy mleko

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/ciasto-kajmakowe/
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bedzie sie gotowa¢ wla¢ delikatnie budyn i caly czas mieszajagc doprowadzié
do ponownego zagotowania. Budyn gotowac przez 5 minut. Wystudzic.

Biszkopt:

Bialka oddzieli¢ od zo6lek. Bialka ubi¢ na sztywna piane ze szczypta soli. Nastepnie
doda¢ cukier, zmniejszy¢ obroty miksera i doda¢ zéltka. Przesia¢ make z proszkiem
do pieczenia i delikatnie wymiesza¢ z piana za pomoca lyzki.

Biszkopt przela¢ do formy ( forma 30 cm x 40 ¢cm) wylozonej papierem do pieczenia
i piec przez 30 minut w 170 stopniach. Wystudzi¢ i skropi¢ woda.

Masa:

Gdy budyn bedzie juz zimny przygotowa¢ mase. Utrze¢ masto (o temperaturze
pokojowej), nastepnie doda¢ po lyzce budyniu. Na koniec doda¢ mase kajmakowa
i alkohol.

Mase podzieli¢ na 5 rownych czeSci. Pierwsza z nich posmarowac biszkopt. Na mase
ulozy¢ warstwe herbatnikow i wysmarowac¢ kolejng warstwg masy. Czynno$é
powtorzy¢ 4 razy, a ostatnia warstwe masy posypac starta czekolada.

Odstawié¢ do lodéwki na noc.
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