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Skł�dniki - Ilość osób: 10
 = Kot�nyi Produkte

Do ci�st� fr�ncuskiego

1 łyzk� M�sło

1 szt Ci�sto fr�ncuskie

1 szt Żółtko j�j�

10 szt Foremki do ci�st� w

kszt�łcie z�kręconego

stożk�

Do n�dzieni�

5 szt J�j� ugotow�ne n�

tw�rdo

200 g Tw�róg

2 łyżki Kw�śn� śmiet�n�

50 g M�sło (temper�tur�

pokojow�)

1 łyżk� Muszt�rd�

1 łyżk� Świeży sok z cytryny

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 łyżki Świeży szczypiorek

posiek�ny

1 szt Pęczek n�tki pietruszki lub

liści m�rchewki

M�rchewki z ci�st� fr�ncuskiego
35—45 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 200 stopni (termoobieg) i wyłóż bl�chę do pieczeni�

p�pierem do pieczeni�.

2 Posm�ruj foremki do ci�st� odrobin� m�sł� i odłóż je n� bok. Ci�sto

fr�ncuskie rozw�łkuj i pokrój w p�ski o szerokości 2,5 cm.

3 Ter�z owiń p�ski wokół foremek, z�czyn�j�c od końcówki, p�ski powinny

lekko n� siebie z�chodzić. N�stępnie z�winięte formy ułóż n� bl�sze do

pieczeni� i posm�ruj żółtkiem.

4 Piecz foremki n� m�rchewki w piek�rniku przez 12 minut. Obróć w połowie

pieczeni�, �by równomiernie się z�rumieniły. W międzycz�sie możn�

przygotow�ć n�dzienie j�jeczne.

5 Ugotow�ne n� tw�rdo j�jk� drobno posiek�j. N�stępnie dobrze wymiesz�j z

tw�rogiem, miękkim m�słem, śmiet�n� i muszt�rd�. Dopr�w sol�, pieprzem,

szczypiorkiem i sokiem z cytryny. N�stępnie wst�w do lodówki.

6 N�pełnij m�rchewki z ci�st� fr�ncuskiego p�st� j�jeczn� i udekoruj zielenin�

m�rchewki lub n�tk� pietruszki.


