Snikers

Przepis dodany przez uzytkownika meg47

Dla smakoszy batonéw SNIKERS :)

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: dos¢ zaawansowane

Potrzebne skiadniki:

masto (kasia) - sktadnik na ciasto - 1,200 g

cukier - sktadnik na ciasto - 20 dag

z6ttko - skfadnik na ciasto - 2 szt.

jajka (cate) - sktadnik na ciasto - 2 szt.

miod (lejacy, niesztuczny, najlepiej wielokwiatowy) - skfadnik na ciasto - 3 tyzeczka(i)
maka pszenna - sktadnik na ciasto - 3 szkl.

soda - sktadnik na ciasto - 2 ptaskie tyzeczki ( tyzeczka(i)
orzechy - masa orzechowa - 30 (ok.2,5 szklanki dag

masto (kasia) - masa orzechowa - 15 dag

cukier - masa orzechowa - 10 (0,5 szklanki) dag

midd - masa orzechowa - 2 tyzeczka(i)

mleko - masa budyniowa - 0,5 |

cukier - masa budyniowa - 0,5 szkl.

budyn $mietankowy - masa budyniowa - 1 op.

masta (kasia) - masa budyniowa - 0,5 kostka(i)

maka pszenna - masa budyniowa - 2 tyzka(i)

krowki mleczne (kruche) - polewa - 30 (moze by¢ troche dag
masto (kasia) - 0,5 tyzka(i)

mleko - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Ugnies¢ ciasto rekoma, podzieli¢ na 2 réwne czesci.
1 czes$c¢ roztozy¢ na blache i piec ok. 20 minut na kolor ciemno zfocisty. Na drugq blache
roztozy¢ ciasto i na gore roztozy¢ przygotowane wedtug przepisu orzechy.

Przygotowanie masy orzechowej:
Masto, cukier, miod rozpusci¢ na matym ogniu, na koniec dodac orzechy i chwilke
gotowac razem. Potozy¢ na drugg czesc ciasta i piec ok. 20 minut.

Przygotowanie masy budyniowej:

Z 0,5 litra mleka odla¢ ok. szklanki do rozrobienia budyniu i maki, reszte zagotowac z
mastem i cukrem, gdy rozpusci sie masto, cukier oraz budyn z maka do gotujacego
mleka, rozmieszac i zagotowad. Natozy¢ nie gorgcq miksture na 1 warstwe upieczonego
ciasta, a na to natozy¢ 2 warstwe ciasta z orzechami (orzechy muszg byc¢ u gory).

Przygotowanie polewy:
W matym rondelku rozpusci¢ na matym ogniu i pola¢ gbérng warstwe placka ciepta
jeszcze polewa.

Smacznego :)
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