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Krem.: Lukier:
- 200 g migkkiego masta - 80 g masta
- 1 puszka (ok 450 g) masy kajmakowey - 2 lyzhi mdeka
—Zapa/wwmpéabwmomlmm&dwbkowlm - 2 lyzhki cukrn

(bez cukrn) - 2 lyzhki kakao
- 700 md mleka
- 2 lyzhi cukru ’
Dodatkowo: : Q
- 400 g hevbatnikow kakaowych
- 1 slotk (550 g) nadzienia do clast ( deserdw Helcom o smaku czarnef povzeczki
- ovzechy laskowe lub inne do dekovacji

Sposét przygqotowania:
Z 700 md mileka odlewamy 500 ml ( zagotowufemy. Pozgstaly, czgsé mieszamy z proszkiem bwg/mowlm, a nastgprie
wlewamy do gotujgceqo sig mileka. Mieszajac, gotujemy na Wm ogri, az budyi zgestnieje. Govacy praykrywamy
fotia, spozywezsy tak, by dotykala wierzchu masy i odstawiamy do calkowiteqo WZMW Kiedy budyrt bedzie juz
iy, ?rzzptgquw do przyqotowania kyemu. Masto przekladamy do miski { miksujeny ?rzez,kf}éka manut do
otrzymania Jasne], pmzzptg masy. Weigz miksufac, dodajemy po lyzce kajmaku ¢ budyniv, miksujemy do uzzpkam
Jednotiteqo kyemu. Formg 20 x 30 cim wykladamy papievem do pieczenia. Na dnie ukladamy warstwe herbatniksw,
na nief rozsmarowufemy polowg masy kajmakowe), przykrywamy kotejng, warstws, herbatnikéw. Na nich wykladamy
nadzienie z czarnef /wmeczké, znow herbatniki, dwga czgsc masy kajmakowe] ( na koniec herbatniki. Wstawiamy
do lodowii na ok. gedzing. Preygotownjemy potewy czekoladows: Masio, cukier i mieko przekladamy do rondetka
 podgrzewamy. Kiedy skladniki sig rozpuszczyy i polgczay dodajemy kakao, mieszamy i zdejmufemy z ognia.
Przestudzong polew wzlewzm«;v na clasto L posypujemy /ww/amZW orzechamd. Odkladamy do lodswiki na kitka
godzin, a najlepiej na caly noc.

Poznaj przepisy z innymi owocowymi nadzieniami
www.helcomeasycook.pl



