Fale Dunaju z wisniami

data aktualizacji: 2024.04.29 autor: Redakcja

Sktadniki:

5 jajek

szczypta soli

250 g miekkiego masta

1i 1/3 szklanki cukru pudru

2 szklanki maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 czubate tyzki naturalnego kakao



4 tyzki mleka
Krem:
2 szklanki mleka
1 opakowanie budyniu waniliowego
5 tyzek cukru
200 g miekkiego masta
Dodatkowo:
300 - 350 g wydrylowanych wisni + maka do posypania
polewa czekoladowa
1. Umyte i osuszone wisnie dryluje, uktadam na reczniku papierowym i posypuje maka.

2. Masto ucieram z cukrem pudrem na puszysta mase. Dodaje po jednym jajku i miksuje. Nastepnie wsypuje przesiang make
i proszek do pieczenia, wszystko miksuje.

3. Ciasto dziele na dwie czesci, do jednej dodaje kakao i mleko, a drugg pozostawiam bez dodatkdw.

4. Blache wyktadam papierem do pieczenia, wyktadam jasna mase, potem ciemna. Na kakaowym cie$cie uktadam
wydrylowane wisnie.

5. Ciasto wktadam do nagrzanego do 180*C piekarnika i pieke okoto 45 minut do tzw. suchego patyczka.

6. W czasie kiedy ciasto sie piecze przygotowuje krem. Z pét litra mleka odlewam pét szklanki, w ktérej rozpuszczam budyn.
Reszte mleka wlewam do rondla, dodaje cukier i doprowadzam do zagotowania. Na gotujace sie mleko wlewam mieszanke
budyniowa. Cato$¢ gotuje na niewielkim ogniu caly czas mieszajac az do zgestnienia budyniu. Gotowy budynh zdejmuje z
palnika, przykrywam i odstawiam do catkowitego ostudzenia. Przykrycie garnka z budyniem (np. folig spozywczg czy

pokrywka) sprawi, ze na powierzchni budyniu nie utworzy sie nieapetyczny kozuch).

7. Miekkie masto ucieram na puszystg, jasng mase. Nastepnie dodaje po tyzce zimny budyn i miksuje do otrzymania
jednolitego, puszystego kremu.

8. Na catkowicie ostudzone ciasto wyktadam krem budyniowo-maslany, wyréwnuje tyzka. Wierzch dekoruje czekoladowa
polewg. Wstawiam na kilka godzin do loddwki.

Smacznego! :)
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