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¢ = Kotanyi Produkte

Na krem waniliowy

600 ml Mleko

120 g Cukier

60g Budyn waniliowy w
proszku

309 ¢ Cukier z prawdziwa

Wanilig Bourbon

Na krem malinowy

250¢g Chudy twarég

200 ml Smietana kreméwka
200 g Mrozone maliny

4 tyzki Cukier puder

11yzeczka ¢ Kardamon mielony

Na polewe z kurkuma

100 g Cukier puder
1szt Sok z cytryny
1tyzka ¢ Kurkuma mielona

Na polewe z wisni i wanilii

2 tyzki Sok wisniowy

200 g Cukier puder

2 tyzki Woda

1szt ¢ Wanilia Bourbon laska
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Kolorowe paczki
@ 30—45Min @D

Przygotowanie

Aby przygotowaé krem waniliowy, zagotuj 250 ml mleka z cukrem i cukrem
waniliowym. Pozostate mleko wymieszaj z budyniem waniliowym w proszku
i dodaj do wrzacego mleka. Gotuj budyn, az bedzie gesty, a nastepnie
pozostaw do ostygniecia.

Na krem malinowy nalezy rozmrozi¢ maliny, wymieszac¢ je z cukrem i
rozgnie$é. Nastepnie zmiksuj twardég na kremowa mase i wszystko razem
wymieszaj. Na koniec wmieszaj zmielony kardamon.

Wiéz kremy do torebek cukierniczych do kreméw. Gotowe paczki przekrdj
w poprzek przez §rodek. Spdd wytdz przygotowanym nadzieniem
malinowym lub waniliowym.

WSKAZOWKA: Mozesz réwniez uzyé szprycy do kremu.

Do przygotowania glazury z zéttej kurkumy, wymieszaj cukier puder z
sokiem z cytryny trzepaczka, az masa bedzie gtadka. Nastepnie dodaj
sproszkowang kurkume i ubijaj, az masa bedzie kremowa.

Dla uzyskania rézowej glazury wisniowo-waniliowej wyskrob wanilie z laski,
wymieszaj cukier puder z woda, a nastepnie dodaj sok wisniowy i dodaj
wanilie.

Na koniec zanurz wierzch paczkéw w wybranej glazurze i pozostaw do
wyschniecia.
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