4 nutella

RECIPE

Swiateczny miodownik z kremem Nutella® i
budyniem

( Trudne ) C 2 h 24 min )

SKLADNIKI

NA 16 PORCJI

Miodowe blaty:

480 g maki pszennej
150 g masta

2 duze lub 3 mate jajka

4 tyzki ptynnego miodu
2 tyzeczki sody

Masa budyniowa:

750 ml mleka
120 g masta

2 opakowania budyniu $Smietankowego bez cukru

Dodatkowo:

200 g dzemu z czarnej lub czerwonej porzeczki

240 g kremu Nutella® (15 g na porcje)

Aby przygotowacé ten pyszny
przepis, wystarczy 15 g kremu
Nutella® na 1 porcje!




WYKONANIE

Jak zrobi¢ miodownik? W rondelku, na srednim ogniu, podgrza¢ dwie szklanki mleka. Trzecig szklanke wla¢ do
wiekszego naczynia. Wsypa¢ do niej oba opakowania budyniu, wymiesza¢ tak aby nie byto grudek.

Mleko zagotowagé, zmniejszyé moc palnika do minimum i wla¢ budyn, mieszajgc. Po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji natychmiast odstawi¢ do przestudzenia.-

Blaty:-

Do miski wsypa¢ make, sode oczyszczong, wbic jajka, dodaé pokrojone masto oraz miéd. Zagnies$¢ ciasto,
podzieli¢ je na dwie réwne czesci. Dno blaszki o wymiarach 24x34 cm wytozy¢ papierem do pieczenia, a boki lekko
nattusci¢. Jeden kawatek ciasta rozwatkowa¢ cienko, przetozy¢ do formy dopasowujac ksztatt i wstawi¢ do
piekarnika rozgrzanego do 180°C na 10 min. Wyjg¢ ciasto razem z papierem, i w ten sam sposob upiec drugg
czes¢ ciasta.-

Ponownie wtozy¢ do formy pierwszy upieczony blat. Na catej jego powierzchni rozprowadzi¢ dzem.-

Masa budyniowa:

Do wysokiej miski wtozy¢ miekkie masto. Ubija¢ je mikserem na najwyzszych obrotach, az zrobi sie puszyste i
jasne. Stopniowo, tyzka po tyzce-dodawac¢ ostudzony budyn. Po kazdej tyzce miksowaé¢ mase do catkowitego
potaczenia.

Gotowy krem budyniowy od razu wytozyé na pierwszy blat. Po schtodzeniu ostroznie przetozy¢ na wierzch drugi
blat ciasta. Gérng powierzchnie miodownika posmarowac kremem Nutella®.




