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Elkészités

OsszetevBk 5 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A tésztadhoz a vizet, egy jo csipet sét és a vajat egy serpenyében
felforraljuk. Ezutan levesszik a tlizrél, és kanéalrdl kanéalra hozzéakeverjlik a
lisztet. Ezutan visszatesszik a tlizhelyre.

Forralas kézben folyamatosan keverjiik, amig a tészta csoméva nem valik.
Ezutan levesszik a tlizhelyrél, és hagyjuk teljesen kihdini. Felkeverjik a
tojasokat egy télban, majd belekeverjlik a tésztdba, amig a tészta el nem

509 Vaj
valik a fazék falatol.

150 g Liszt

b db Tois A stit6t el6melegitjik 220°-ra. Egy vizzel teli, t(izall6 talat teszlink a stté
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aljaba, hogy g6z képzédjon.

1 csipet ¢ Tengeri s6, durva

szemi Stt8papirral kibéleliink egy tepsit. A keveréket egy csézsékba tessziik, és

250 mi Viz egy csillagfuvoka segitségével stitépapirra halmokat nyomunk beldle.
Hagyjunk elegendd helyet kézottlik, mert megndnek. Ezutan sissik a

A t5ltelékhez stitében 30 percig. Ez id6 alatt a slit6t nem szabad kinyitni.

400 g Habtejszin A stités utan régton felvagja a puffancsokat, majd hagyjuk kihdlni. Ezaltal
belll bolyhos, kiviil ropogés marad.

0.5 ek @ Bourbon vanilias cukor

L A téltelékhez a tejszint a habfixaléval, a tojaslikérrel és a cukrokkal kemény

1 csomag Habfixald 3 3 I
habba verjik. Ezzel a krémmel téltjiik meg a puffancsokat.

5 ek Tojaslikér

boreuk Megszorjuk porcukorral, és tetszés szerint friss bogyds gytimdlcsokkel
orcukor

Friss bogyés gyliméles

diszitjtik.



