e 400 g mqgki pszennej

e 200 g masta, zimnego
i pokrojonego w kostke

e 200 g kwasnej Smietany 18%

e szczypta soli

e 1/2 | mleka

e 125 g cukru

e 125 g mqgki

o 3 7dftka

e 16 g cukru waniliowego

e 130 g miekkiego masta

e Cukier puder

Wszystkie sktadniki wyjmujemy na stolnice. Ciasto nalezy szybko zagniesc, do doktadnego potqczenia sie
sktadnikow. Schtodzi¢ w lodéwce, owiniete w folie, przez okoto 60 minut.

W tym czasie przygotowujemy krem budyniowy: 400 ml mleka gotujemy w garnku, w osobnym naczyniu
mieszamy zoftka z cukrami, mgkq, pozostatym mlekiem. Mase jajeczng wlewamy dopiero w momencie
zagotowania sie mleka. Mieszamy tyzkq gotujgc ciggle na matym ogniu. Nastepnie gdy zacznie masa gestniec
sciggamy jq z palnika, mieszamy az do powstania gestego budyniu. Wstawiamy w zimne miejsce

do przestygniecia.

Ciasto wyjqgc¢ z lodowki, a nastepnie podsypujqc lekko mgkq — rozwatkowac na grubosc ok. 3 mm. Pokroic

w dtugie paski, o szerokosci okoto 1,5 cm. Foremke do rurek posmarowac pedzelkiem np. rozpuszczonym
mastem lub olejem. Paski ciasta nawing¢ na foremke w strone rozszerzajqcej sie czesci. Wyktadamy na blaszke
w rownych odlegtosciach. Rurki piec okoto 15 minut w temperaturze 200°C.

W misce ucieramy masto na puch nastepnie dodajemy do niego stopniowo przestygniety budyn. Gdy rurki
przestygng za pomocq szprycy naktadamy do nich krem budyniowy. Do dekoracji mozna uzy¢ cukier puder.



