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Összetevők 5 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

50 g V�j

150 g Liszt

4 db Toj�s

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

250 ml Víz

A töltelékhez

400 g H�btejszín

0.5 ek  Bourbon v�níli�s cukor

1 csom�g H�bfix�ló

5 ek Toj�slikőr

Porcukor

Friss bogyós gyümölcs

Krémes pu��ncsok
45—60 Perc

Elkészítés

1 A tészt�hoz � vizet, egy jó csipet sót és � v�j�t egy serpenyőben

felforr�ljuk. Ezut�n levesszük � tűzről, és k�n�lról k�n�lr� hozz�keverjük �

lisztet. Ezut�n vissz�tesszük � tűzhelyre.

2 Forr�l�s közben foly�m�tos�n keverjük, �míg � tészt� csomóv� nem v�lik.

Ezut�n levesszük � tűzhelyről, és h�gyjuk teljesen kihűlni. Felkeverjük �

toj�sok�t egy t�lb�n, m�jd belekeverjük � tészt�b�, �míg � tészt� el nem

v�lik � f�zék f�l�tól.

3 A sütőt előmelegítjük 220°-r�. Egy vízzel teli, tűz�lló t�l�t teszünk � sütő

�lj�b�, hogy gőz képződjön.

4 Sütőp�pírr�l kibélelünk egy tepsit. A keveréket egy csőzs�kb� tesszük, és

egy csill�gfúvók� segítségével sütőp�pírr� h�lmok�t nyomunk belőle.

H�gyjunk elegendő helyet közöttük, mert megnőnek. Ezut�n süssük �

sütőben 30 percig. Ez idő �l�tt � sütőt nem sz�b�d kinyitni.

5 A sütés ut�n rögtön felv�gj� � pu��ncsok�t, m�jd h�gyjuk kihűlni. Ez�lt�l

belül bolyhos, kívül ropogós m�r�d.

6 A töltelékhez � tejszínt � h�bfix�lóv�l, � toj�slikőrrel és � cukrokk�l kemény

h�bb� verjük. Ezzel � krémmel töltjük meg � pu��ncsok�t.

7 Megszórjuk porcukorr�l, és tetszés szerint friss bogyós gyümölcsökkel

díszítjük.


