Desert din resturile de
cozonac de 1la Craciun,
Budinca de Cozonac cu
Ciocolata

Desert din resturile de cozonac de
la Craciun, Budinca de Cozonac cu
Ciocolata

Budinca de cozonac este o delicatesa care imbina aroma bogata
a cozonacului cu textura fina si cremoasa a unei budinci. Cu
ingredientele esentiale — cozonacul cu nuca, felii proaspete
de kaki sau citrice si ciocolata amaruie — se creeaza un dans
al gusturilor in aceasta reteta inedita.

Ingrediente budinca de cozonac

= 600-700 g cozonac Ccu nuca
» 1 kaki, sau felii de portocala, ori felii de mar
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60 g ciocolata amaruie

Pentru crema:

400 ml lapte rece

80 g zahar brun sau normal

15 ml esenta de rom

1 g sare

200 ml smantana lichida

100 g unt 82% grasime

1/2 lingurita extract de vanilie, sau esenta

3 lingurite amidon de porumb, pentru cremozitate

. Intr-un vas, combinati laptele, zaharul, esenta de rom,

sarea, smantana, untul, esenta de vanilie si amidonul.

. Gatiti amestecul la foc mic, amestecand continuu, pana

cand se ingroasa si untul se topeste complet.

. Intr-un bol separat, bateti oudle, apoi addugati treptat

din amestecul fierbinte pentru a tempera ouale.

. Turnati inapoi in vas si amestecati bine.
. Taiati cozonacul in felii si apoi in patru.

Ef

. Asezati un strat de cozonac in fundul unei tavi tapetate

cu hartie de copt, adaugand ciocolata intre straturi.

. Turnati jumatate din crema pregatita peste cozonac.

Adaugati un strat de felii de kaki si restul ciocolatei.



. Adaugati ultimul strat de cozonac si turnati restul

cremei.

. Preincalziti cuptorul la 170°C.
10.

Coaceti pudinca timp de aproximativ 30-40 de minute sau
pana cand se rumeneste frumos.
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