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Ciasto francuskie z kremem
waniliowym
@ 7090 Min @ @D

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

Do kremu waniliowego

250 ml Mleko

250 ml Bita $mietana

60g Zéttka (z6ttka z ok. 3 jaj
ekologicznych)

80g Cukier granulowany,
drobny

259 Skrobia kukurydziana

20g ¢ Cukier z prawdziwg

Wanilig Bourbon

1tyzeczka  Agar Agar

Na ciasto francuskie

1 opak Ciasto francuskie z sekcji
chtodniczej
309 Cukier puder

Rozgrzej piekarnik do 220 °C (grzanie gérne/dolne).

W celu przygotowania kremu zagotuj mleko, cukier, cukier waniliowy
bourbon i agar-agar, nastepnie dus przez 2 minuty. Wymieszaj skrobie
kukurydziang z zéttkami i 3 tyzkami goracej mieszanki mlecznej, az bedzie
gtadka. Nastepnie wymieszaj mieszanke skrobii kukurydzianej z gotowanym
mlekiem i krétko podgrzej (nie gotuj) do uzyskania konsystencji budyniu.
Zdejmij garnek z ognia i mieszaj od czasu do czasu, az ostygnie.

WSKAZOWKA: Mozesz tez uzyé Cukru Tonka z wanilig Bourbon

Rozwin ciasto francuskie i pokréj na 12 prostokatéw. Potowe cukru pudru
posyp na blache do pieczenia wytozong pergaminem i utéz na wierzchu
kawatki ciasta. Ciasto posyp pozostatym cukrem pudrem i przykryj
kolejnym kawatkiem papieru do pieczenia a nastepnie blachg do pieczenia,
aby obciagzyé ciasto.

Piecz na $rodkowym ruszcie piekarnika przez 12-15 minut na ztoty kolor.
Nastepnie wyjmij z piekarnika i pozostaw do ostygniecia na co najmniej 15
minut.

WSKAZOWKA: Ciasto francuskie mozna upiec z kilkudniowym
wyprzedzeniem. Napetnione kremem plastry przechowywac do
nastepnego dnia.

Ubij $mietane w zimnej misce, az bedzie sztywna. Do przygotowanego
wczeéniej kremu waniliowego dodaj bitg $mietane. Umie$¢ wszystko w
worku do szprycowania wyposazonym w $redniej wielkoSci dysze.

Potowe kremu umiesé na potowie ostudzonych kawatkéw ciasta
francuskiego. Na wierzchu potéz kolejny kawatek ciasta francuskiego.
Reszte kremu umie$¢ na wierzch i udekoruj mieszanka jagéd i suszonych
ptatkéw kwiatéw.



