Kruche ciasto z budyniem

Chodzitlo za mna ciasto z budyniem. Tylko nie wiedzialam dokladnie, co to ma by¢. Dzisiaj
przejrzatam zapasy i padio na kruche z budyniem, z dodatkiem wisniowej nutki. Z braku przepisu,
troche kombinowatam, ale byto warto :) Polecam, bo jest naprawde pyszne :)

Ciasto:

» 400g maki pszennej

» 90g cukru pudru

» 200g margaryny Kasia (lub masta)

« 3 z6ttka

- 1,5 plaskiej tyzeczki proszku do pieczenia
« 2 lyzki jogurtu naturalnego lub $mietany

Budyn i owoce:

« 2 torebki budyniu Smietankowego
- 3 szklanki mleka
- ok. 100g konfitury wisniowej z caltymi wisniami albo wydrylowanych owocéw

Wykonanie:

1. Dwie szklanki mleka wlewamy do garnka i gotujemy. W trzeciej rozrabiamy budyn (dodajac 3 tyzki


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1677

cukru, jesli nie jest juz z cukrem). Gotujemy budyn i odstawiamy do przestygniecia.

2. Sktadniki na ciasto wktadamy do miski (margaryne kroimy na kawatki). Zarabiamy drewnianym
nozem do chwili, az margaryna zacznie tworzy¢ w catosci grudki. Zagniatamy wowczas szybko reka,
dzielimy na pét. Jedna potowe wktadamy do lodowki.

3. Blaszke o wymiarach ok. 20cm x 30cm wyktadamy papierem do pieczenia i wylepiamy druga
czescia ciasta. Podpiekamy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni Celsjusza przez okoto 10 minut.

4. Na podpieczone ciasto wyktadamy budyn (moze by¢ ciepty), rozsmarowujemy. Na budyn
wyktadamy konfiture lub wisnie.

5. Na wisnie tarkujemy (Scieramy na tarce o duzych oczkach) druga czes¢ ciasta. Blaszke wktadamy
do piekarnika i pieczemy jeszcze ok. 45-50 minut. Po upieczeniu zostawiamy w piekarniku do
ostygniecia na minimum poét godziny.

Kruche swiateczne ciasteczka z lukrem


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1386

Kulinewrnie

Jeden z moich ulubionych przepiséw na kruche ciasteczka (prezentowatam go juz przy okazji
ciasteczek na meska impreze. Tutaj w wersji Swiatecznej i z potowy sktadnikow.

kiadniki:

« 250g maki pszennej

- 125g margaryny Kasia lub masta

» 60g cukru

= 1 cate jajko

« 2 lyzki gestej Smietany

- cukier wanilinowy (16g) - nie jest niezbedny
« kilka kropli aromatu $mietankowego do ciast
- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

Do dekoracji:

- foremki do wyciskania réznych ksztaltéw (u nas choinki, dzwonki, serduszka, gwiazdki)
« kolorowe pisaki cukrowe (np. Oetkera)

- okoto pottorej szklanki szklanki cukru pudru

« barwniki spozywcze

- kolorowe posypki, peretki, kulki, etc.

- do ciasteczek z okienkami: kolorowe landrynki


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1317

Wykonanie:

1. Margaryne kroimy na kawatki i wrzucamy do maki. Zarabiamy nozem, az powstana grudki.

2. Dodajemy reszte sktadnikow i szybko zagniatamy ciasto. Wktadamy do miski i chtodzimy w
lodéwce przez minimum godzine. Mozna je zostawic¢ tez na noc, mozna rowniez zamrozi¢ - moje byto
zamrozone miesiac wczesniej i wyjete na dzien przed pieczeniem.

3. Blat posypujemy maka i rozwatkowujemy na nim ciasto. Wycinamy rézne swigteczne ksztatty. Do
ciasteczek z okienkami ttuczemy landrynki ttuczkiem do miesa (najlepiej wtozy¢ cukierki do torebek
foliowych). Wycinamy dwa ciastka o tym samym ksztatcie, w jednym robimy okienko. Ciastko z
okienkiem naktadamy na drugie, dociskamy, w okienko wktadamy pokruszone cukierki. Do ciastek
na choinke przyda nam sie zwykta rurka do napojow, ktora robimy dziurke w surowym ciastku.
Ciasteczka uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy okoto 15 minut w
temperaturze okoto 180 stopni Celsjusza.

4. Z potowy szklanki cukru pudru i odrobiny wody ucieramy lukier, dodajemy krople barwnika
spozywczego, rozcieramy i dekorujemy ciastka. Lukier powinien by¢ gesty. Ja robitam kontury
pisakami cukrowymi, odktadatam do zastygniecia, po czym wypeiniatam kolorowymi lukrami i
ponownie odkladatam do zastygniecia. Kidy lukier zastygnie, mozna na nim swobodnie rysowac
rozne wzory. Posypki stosujemy na mokry lukier i leciutko dociskamy.



Kulinavnie




