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Skł�dniki - Ilość osób: 15
 = Kot�nyi Produkte

N� krem w�niliowy

600 ml Mleko

120 g Cukier

60 g Budyń w�niliowy w

proszku

30 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

N� krem m�linowy

250 g Chudy tw�róg

200 ml Śmiet�n� kremówk�

200 g Mrożone m�liny

4 łyżki Cukier puder

1 łyżeczk�  K�rd�mon mielony

N� polewę z kurkum�

100 g Cukier puder

1 szt Cytryn�

1 łyżk�  Kurkum� mielon�

N� polewę z wiśni i w�nilii

2 łyżki Sok wiśniowy

200 g Cukier puder

2 łyżki Wod�

1 szt  W�nili� Bourbon l�sk�

Kolorowe p�czki
30—45 Min

Przygotow�nie

1 Aby przygotow�ć krem w�niliowy, z�gotuj 250 ml mlek� z cukrem

w�niliowym i cukrem gr�nulow�nym. Pozost�łe mleko wymiesz�j z

budyniem w�niliowym w proszku i dod�j do wrz�cego mlek�. Gotuj budyń,

�ż będzie gotowy, � n�stępnie pozost�w do ostygnięci�.

2 N� krem m�linowy n�leży rozmrozić m�liny, wymiesz�ć je z cukrem i

rozgnieść. N�stępnie zmiksuj tw�róg n� kremow� m�sę i wszystko r�zem

wymiesz�j. N� koniec wmiesz�j zmielony k�rd�mon.

3 Włóż kremy do torebek cukierniczych do kremów. Gotowe p�czki przekrój

w poprzek przez środek. Spód wyłóż przygotow�nym n�dzieniem

m�linowym lub w�niliowym.

WSKAZÓWKA:  Możesz również użyć szprycy do kremu.

4 Do przygotow�ni� gl�zury z żółtej kurkumy, wymiesz�j cukier puder z

sokiem z cytryny trzep�czk�, �ż m�s� będzie gł�dk�. N�stępnie dod�j

sproszkow�n� kurkumę i ubij�j, �ż m�s� będzie kremow�.

5 Dl� uzysk�ni� różowej gl�zury wiśniowo-w�niliowej, wyskrob w�nilię z l�ski.

Wymiesz�j cukier puder z wod�. 

N�stępnie dod�j sok wiśniowy i dod�j w�nilię.

6 N� koniec z�nurz wierzch p�czków w wybr�nej gl�zurze i pozost�w do

lekkiego wyschnięci�.
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