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CIASTO MAKOWO-KOKOSOWE
Z KREMEM BUDYNIOWYM

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na krem:
e 1 Kkopiasta tyzka stotowa maki e 2 koncentraty bezglutenowego
ziemniaczanej (bezglutenowe)) budyniu (0 smaku waniliowym)
e 6 biatek z jajek e 1,5 szklanki mleka
e 150 g suchego maku niebieskiego o 6 zOftek
e 150 g widrek kokosowych e 1 szklanka cukru
e 1 szklanka cukru e 200 g masta
e szczypta soli

Pozostate sktadniki:
e 1 opakowanie bezglutenowych
okragtych biszkoptéw
e 50 ml spirytusu
e 1 tabliczka bezglutenowej gorzkiej
czekolady

Wykonanie ciasta:

e Dbiatka ze szczyptg soli ubi¢ mikserem na sztywng piane

e do masy dodac cukier i dalej ubija¢, az cukier rozpusci sie w pianie

e nastepnie na przemian dodawac po tyzce maku i po tyzce wiorek kokosowych i doktadnie
mieszac na niskich obrotach
na koniec doda¢ mgke ziemniaczang i doktadnie wymieszac tyzka lub topatkg
prostokatng blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia
na blaszce réwno rozprowadzic ciasto
blaszke wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika i piec przez 30 minut w temperaturze 180°C.

Wykonanie kremu:

e do %2 szklanki mleka wsypa¢ dwa budynie, szklanke cukru i dobrze wymieszac tyzkg lub
trzepaczka, az rozpusci sie proszek budyniowy i cukier

e dodac zéttka i ponownie wymieszacé

e 1 szklanke mleka zagotowac¢ i do gotujgcego mleka doda¢ wczesniej przygotowang
mieszanke budyniowg

e catos¢ gotowaé (zgodnie z czasem podanym na opakowaniu budyniu) caly czas
mieszajac, aby nie powstaty grudki

e przygotowang mase budyniowg przestudzié¢

e utrze¢ mikserem masto, a nastepnie miksujgc na wolnych obrotach do powoli dodawac
(najlepiej po tyzce) wystudzong mase budyniowg

Dalsze wykonanie:
e biszkopty skropi¢ spirytusem
e na wystudzone ciasto natozy¢ przygotowany krem budyniowy
e na kremie potozy¢ biszkopty
e rozpusci¢ czekolade i polac nig biszkopty
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