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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

Do kremu w�niliowego

250 ml Mleko

250 ml Bit� śmiet�n�

60 g Żółtk� (żółtk� z ok. 3 j�j

ekologicznych)

80 g Cukier gr�nulow�ny,

drobny

25 g Skrobi� kukurydzi�n�

20 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 łyżeczk� Ag�r Ag�r

N� ci�sto fr�ncuskie

1 op�k Ci�sto fr�ncuskie z sekcji

chłodniczej

30 g Cukier puder

Ci�sto fr�ncuskie z kremem
w�niliowym

70—90 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 220 °C (grz�nie górne/dolne).

2 W celu przygotow�ni� kremu z�gotuj mleko, cukier, cukier w�niliowy

bourbon i �g�r-�g�r, n�stępnie duś przez 2 minuty. Wymiesz�j skrobię

kukurydzi�n� z żółtk�mi i 3 łyżk�mi gor�cej miesz�nki mlecznej, �ż będzie

gł�dk�. N�stępnie wymiesz�j miesz�nkę skrobii kukurydzi�nej z gotow�nym

mlekiem i krótko podgrzej (nie gotuj) do uzysk�ni� konsystencji budyniu.

Zdejmij g�rnek z ogni� i miesz�j od cz�su do cz�su, �ż ostygnie.

WSKAZÓWKA:  Możesz też użyć Cukru Tonk� z w�nili� Bourbon

3 Rozwiń ci�sto fr�ncuskie i pokrój n� 12 prostok�tów. Połowę cukru pudru

posyp n� bl�chę do pieczeni� wyłożon� perg�minem i ułóż n� wierzchu

k�w�łki ci�st�. Ci�sto posyp pozost�łym cukrem pudrem i przykryj

kolejnym k�w�łkiem p�pieru do pieczeni� � n�stępnie bl�ch� do pieczeni�,

�by obci�żyć ci�sto.

4 Piecz n� środkowym ruszcie piek�rnik� przez 12-15 minut n� złoty kolor.

N�stępnie wyjmij z piek�rnik� i pozost�w do ostygnięci� n� co n�jmniej 15

minut.

WSKAZÓWKA:  Ci�sto fr�ncuskie możn� upiec z kilkudniowym

wyprzedzeniem. N�pełnione kremem pl�stry przechowyw�ć do

n�stępnego dni�.

5 Ubij śmiet�nę w zimnej misce, �ż będzie sztywn�. Do przygotow�nego

wcześniej kremu w�niliowego dod�j bit� śmiet�nę. Umieść wszystko w

worku do szprycow�ni� wypos�żonym w średniej wielkości dyszę.

6 Połowę kremu umieść n� połowie ostudzonych k�w�łków ci�st�

fr�ncuskiego. N� wierzchu połóż kolejny k�w�łek ci�st� fr�ncuskiego.

Resztę kremu umieść n� wierzch i udekoruj miesz�nk� j�gód i suszonych

pł�tków kwi�tów.


