Miodowiec
Skladniki:

Ciasto:

40 dag maki pszenne;j

30 dag maki krupczatki

2 tyzeczki sody oczyszczone]

1 lyzeczka przyprawy do piernika
1 tlyzeczka cynamonu

Y2 tyzeczki mielonego imbiru

20 dag masta

3 jajka

8 tyzek plynnego miodu

100 ml $mietany 30%

Krem budyniowy:

¥ litra mleka

1 budyn waniliowy

1 tyzka maki krupczatki

1 tyzka maki ziemniaczanej

20 dag masta

4 tyzki cukru pudru

2 tyzki soku z cytryny
Dodatkowo:

30 dag dzemu z czarnej porzeczki (1 $redni stoik)
kolorowe cukierki do dekoracji
Polewa czekoladowa:

10 dag gorzkiej czekolady (1 tabliczka)
ok. 10 lyzek $mietany 30%

Sposob wykonania:

Do miski przesypa¢ make pszenng, make krupczatke, sod¢ oczyszczong, przyprawe do piernika,
cynamon i mielony imbir. Wszytko razem wymiesza¢ tyzka. Doda¢ masto, jajka, ptynny midd i
$mietan¢. Razem posieka¢ nozem, wymieszaé 1 zagnie$¢ ciasto. Podzieli¢ na 4 czgsci, zrobi¢
kule, owing¢ w aluminiowg foli¢ i wlozy¢ do lodowki na okoto 60 minut. Nastepnie kazda czes§¢
ciasta rozlozy¢ w prostokatnej formie o wymiarach 25 na 36 cm wytozonej papierem do
pieczenia. Wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez okoto 10 minut w temperaturze 180 °C.
Kazda czg$¢ ciasta upiec osobno 1 ostudzi¢. Uwaga: gorace placki tamig sig, trzeba je delikatnie
wyciagna¢ z formy razem z papierem do pieczenia, gdy troche ostygna.

Jedna szklanke mleka wla¢ do garnka i zagotowac. Do pozostatego mleka doda¢ budyn
waniliowy w proszku, make krupczatke i make ziemniaczang. Wszystko razem wymiesza¢ i wlaé
do gotujacego sie mleka. Ugotowac budyn 1 ostudzi¢. Masto utrze¢ na puszysta mas¢ z cukrem
pudrem, dalej ucierajac dodawac ostudzony budyn i sok z cytryny.

Na jedng czes¢ ciasta wylozy¢ potowe kremu budyniowego, przykry¢ druga czescia ciasta,



posmarowac¢ dzemem z czarnej porzeczki, przykry¢ trzecig czescig ciasta, wylozy¢ pozostaty
krem budyniowy i przykry¢ czwartg czescia ciasta. Lekko docisnaé.

Gorzka czekolade potamac i przetozy¢ do rondelka. Wla¢ $mietane i mieszac, az sktadniki sie
potacza. Gdy polewa troche ostygnie polaé nig ciasto i udekorowac kolorowymi cukierkami. Po
zastygnieciu polewy ciasto przykry¢ aluminiowa folig i wlozy¢ do lodéwki na okoto 2-3 dni.



