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Aceasta budinca de taietei cu branza si banane este un desert
delicios si satios, perfect pentru a incepe ziua cu energie
sau ca dulce dupa o masa principala. Coaja de citrice adauga o
nota aromata, iar combinatia de texturi si gusturi va fi cu
siguranta pe placul tuturor.

1 kg branza de vaci

= 250 g taitei subtiri

= 2 banane

4 oua

» 500 ml smantana

=200 ml lapte

» 1 lingura coaja rasa de portocala
=1 lingura coaja rasa de lamaie

= 2 pliculete de zahar vanilat

= 150 g zahar
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= 1/4 lingurita de sare

. Intr-un bol mare, spargeti ouadle. Adaugati un varf de

sare, zaharul vanilinat, coaja rasa de portocala si
lamaie. Amestecati usor.

. Adaugati smantana si zaharul, amestecand bine pana la

dizolvarea zaharului.

B

. Incorporati fideaua in amestec, asigurandu-va ca fiecare

firicel este bine acoperit.

. Adaugati jumatate din cantitatea de lapte, ajustand

ulterior daca este necesar.

. Taiati branza scoapta in bucati si adaugati 1in

compozitie.

. Curatati bananele de coaja, taiati-le in jumatati si

apoi in cubulete sau pastilute. Pastrati cateva felii
intregi pentru decor.

I

. Amestecati bine toate ingredientele, asigurandu-va ca

sunt distribuite uniform in compozitie.

. Transferati compozitia intr-o tava tapetata cu folie de

copt sau unsa cu unt.

. Decorati cu feliile de banana pastrate.

Bl

Presarati putin zahar pe deasupra pentru a carameliza.
Coaceti in cuptorul preincalzit la 170°C, cu caldura de
jos si de sus, timp de aproximativ o ora.

Lasati budinca sa se raceasca complet inainte de a o
taia.
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