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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 szkl�nk� Jeżyny

1 szkl�nk� Agrest

250 g M�sc�rpone

100 g Śmiet�n� kremówk�

1 łyżk� Syrop z �g�wy

1 młynek  Nut� K�rd�monu

150 g M�k�

8 g Proszek do pieczeni�

80 g Cukier

2 szt Ekologiczne j�j�

100 ml M�śl�nk�

100 ml Olej słonecznikowy

2 łyżeczki  Przypr�w� Korzenn�

do domowych wypieków

P�czki z kremem i jeżyn�mi
40—45 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku rozgrzej piek�rnik do 180° i posm�ruj formę do

pieczeni� p�czków (n� 10 p�czków) miękkim m�słem.

2 Do ci�st� - wymiesz�j w misce m�kę z proszkiem do pieczeni�. W innej

misce ubij korzenn� miesz�nkę cukru z j�jk�mi n� kremow� konsystencję.

N�jlepiej użyć do tego mikser� ręcznego.

3 N�stępnie dod�j m�śl�nkę i olej i wymiesz�j. Ter�z miesz�j miesz�nkę m�ki,

�ż powst�nie gł�dkie ci�sto.

4 Wlej ci�sto do foremek i piecz przez 15 minut. Gotowe p�czki powinny być

złotobr�zowe.

5 W międzycz�sie przygotuj krem. M�sc�rpone wymiesz�j z syropem z

�g�wy i nut� k�rd�monu Kot�nyi. Tut�j możesz dopr�wi�ć mniej lub

b�rdziej intensywnie, w z�leżności od upodob�ń. Śmiet�nę kremówkę ubij

n� sztywno i dokł�dnie wymiesz�j z m�sc�rpone.

6 Umyj jeżyny i �grest i osusz. Gotowe p�czki odst�w do ostygnięci�, �

n�stępnie przekrój n� pół i wypełnij śmiet�n�, połóż n� wierzch drug� część

p�czk�.

7 Udekoruj świeżymi owoc�mi i sm�cznego!


