gotuj w stylu eko.p!

Krem budyniowy do ciast i tortow - bez
nabiatu, bez glutenu

; Dorota Rozbicka

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[l 180 min . tatwy . 8 porcji

. Skladniki: mleko owsiane - 500 ml budyn waniliowy bezglutenowy -
ksylitol - 6 tyzka szt.

masto roslinne w kubku

(nieutwardzane) - 125 g

. Dodatkowe info: znanyilubiany krem budyniowy, ktéry zrobitam w nowej wersji
pozbawionej mleka i masta krowiego.

Smak inny troszke od tego tradycyjnego, ale naprawde smaczny!

. Sposob przygotowania:

KROK 1:350ml mleka zagotowujemy z cukrem.
W pozostatym mleku rozpuszczamy budynie.
Do gotujgcego sie mleka wlewamy
rozpuszczone budynie, mieszamy caty czas
mieszajac az budyn zgestnieje.

Zostawiamy do catkowitego przestygniecia.

KROK 2: Zimny budyn miksujemy z mastem (ja
zrobitam to blenderem recznym).
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