Babeczki jabtkowo-budyniowe

Przepis (na okoto 40 babeczek):
Kruche ciasto:

200g masta

szklanka cukru

2 szklanki maki

szczypta soli

2 jajka

Wszystkie sktadniki wrzucamy do miski i szybko zagniatamy. Jezeli ciasto jest za rzadkie, mozna doda¢
wiecej maki, jesli za sztywne- wiecej masta.

Ciasto chtodzimy w lodéwce ok 1 godziny, nastepnie rozwatkowujemy (uwaga- moze sie delikatnie
rwac) na grubos¢ ok 0,5 mm. Wycinamy z niego krazki o $rednicy ok 7 cm, ktére nastepnie
schtadzamy w lodéwce przez ok 0,5 godziny.

Piekarnik rozgrzewamy do temp. 230 stopni, nastepnie zmniejszamy do 190 i wktadamy krazki z
kruchego ciasta. Podpiekamy przez 10 min.



Budyn:

3 opakowania budyniu waniliowego (kazde na 0,5 | mleka)
6 tyzek cukru

1 litr mleka

Nasiona z 1 laski wanilii

Budyn gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu, uzywajgc mniejszej ilosci mleka i cukru.
Zagotowujac mleko, dodajemy nasiona wanilii wraz z pozostatg tuping, ktérg wytawiamy przed
wlaniem budyniu. Catos$¢ lekko studzimy, co jakis czas mieszajac.

Jabtka

Ok 3 kg jabtek, najlepsze sg niewielkie, kruche jabtka z delikatng skorka
Sok z 1 cytryny

Kilka tyzek cukru do smaku

Jabtka doktadnie myjemy (nie obieramy!), wykrawujemy gniazda nasienne i dzielimy na 16 czesci.
Wrzucamy do garnka, zalewamy gorgcg wodg, dodajemy sok z cytryny i kilka tyzek cukru do smaku.
Gotujemy kilka- kilkanascie minut, w zaleznosci od twardosci jabtek. Jabtka muszg delikatnie
zmiekna¢, ale nadal pozostad jedrne.

Na podpieczony krazek z ciasta kruchego wyktadamy 1 tyzeczke (takg od herbaty) budyniu, no niego
uktadamy 6-8 czgstek jabtka, aby utworzy¢ ksztatt rézy. Catos¢ wstawiamy na ok. 10-12 minut do
piekarnika nagrzanego do temperatury 190 stopni.

Babeczki zachowujg Swiezosc¢ przez kilka dni.

Smacznego!



