Babeczki kokosowe

Szarlotka z budyniem
na cigcie poétkruchym

Skiadniki:

Jajka 2 szt

Maka % kg
Margaryna 1 kostka
Cukier 1 i Y szkl.

Proszek do pieczenia 2Bczki
Cukier waniliowy 1 opakowanie

Budyn:
Mleko 1 litr
Budynie waniliowe 2 opakowania

Masa jabtkowa:

Ciasto:

Maka 5009

Margaryna 2509

Cukier puder 150g

Jaja (2 szt.) 040

Proszek do pieczenia 20g

Cukier waniliowy 10g

Krem:

Widrki kokosowe 150g

Kasza manna 60g

Mleko (&3

Cukier 20p

Zo6ltka (3 szt.) 960

Margaryna 100g

Wykonanie

1. Do garnka wla %2 mleka z receptury, dotlanasto i cukier. Zagotowa
2. Kasz manre wymiesza z pozostatym mlekiem.

3. Przy ciglym mieszaniu gotowana matym ogniu, azgestnieje. Dodéa

4.
5.

wiorki kokosowe i gotowaokoto 5 min.
WIat do gotujcego s¢ mleka, dodé zawiesir kaszy i mleka.
Dod& stopniowozoéttka i energicznie wymieszaPozostawi do

ostygngcia

. Z pozostatych sktadnikdéw przygotoéveiasto zgodnie z techrjk

wykonania ciast kruchych.

. Wycin& krazki ciasta i wyktada nimi foremki (babeczki). Napetnia

zimnym kremem. Przykéykrazkiem ciasta, brzegi mocno docign
utazy¢ na blasze i piec 35 min w temperaturze 200 st {asraztoty
kolor.

Jabtka 1 kg

Kasza manna Ya szkKl.
Rodzynki % matej paczki
Olejek rumowy

Butka tarta i thuszcz do blachy

Sposéb wykonania:
1. Rodzynki sparzamy, by zahkity. Ossczamy. Mike mieszamy z proszkiem do
pieczenia, nagpnie siekamy z margargndodajemy jajka, 1 szklanlkcukru i cukier
waniliowy. Ciasto zagniatamy, dzielimy na 26a@. Jedn wkladamy do lodéwki, a
drugs do zamraarki na ¥2 godziny.
2. Jabika obieramyscieramy na tarce o dych oczkach. Jeli 3 soczyste,
odciskamy sok. Wktadamy do rondla i podgrzewamyL@kninut. Dodajemy resgt
cukru, kasgz manr i rodzynki.
3. Ciasto wyjmujemy z lodéwki i rozwatkowujemy. Wgklamy na wysmarowanej
tluszczem i posypanej butitarty blasze o wymiarach 25 x 40 cm. Na ciasto
wyktadamy mas jabtkows.
4. Na mleku gotujemy budyi jeszcze garcy wylewamy na masjabtkows.
Zamraarki wyjmujemy ciasto §cieramy na tarce bezgednio na budg. Ciasto
wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatidf+180 C. Pieczemy godzin




