Sktadniki - llo§é oséb: 5

¢ = Kotanyi Produkte

Na ciasto

509
150 g
4 szt

1 miynek

250 ml

Na krem

400 g
0.5 tyzeczki

11yzka

1 opak
1 tyzeczka

5 tyzek

Masto
Maka
Jaja

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Woda

Smietana kreméwka
Cukier puder

¢ Cukier z prawdziwa
Wanilig Bourbon

Krem usztywniajacy
Cukier Tonka
Ajerkoniak

Cukier puder

Swieze owoce do

dekoracji

(KOTANYI

1881

Ptysie z kremem
@ 45—-60Min Q@ P @

Przygotowanie

1 Do przygotowania ciasta, wlej wode, porzadng szczypte soli i masto do
rondla i zagotuj. Nastepnie zdejmij z ognia i tyzkg dodawaj make. Nastepnie
cato$¢ umieéé z powrotem na kuchence.

2 Stale mieszaj podczas gotowania, az ciasto zrobi sie grudkowe. Nastepnie
zdejmij z kuchenki i pozostaw do catkowitego ostygniecia. Ubij jajka w
misce, a nastepnie wymieszaj z ciastem, az ciasto zacznie odchodzi¢ od
tyzki.

3 Rozgrzej piekarnik do 220°. Napetnij miske woda i umies¢ jg na dnie
piekarnika, aby wytworzyta sie para.

4 Wuytéz blache do pieczenia pergaminem. Umiesé¢ ciasto w szprycy i wycisnij
na papier do pieczenia za pomoca dyszy gwiazdki. Upewnij sig, ze miedzy
nimi jest wystarczajaco duzo miejsca. Nastepnie piecz w piekarniku przez

30 minut. W tym czasie nie nalezy otwiera¢ piekarnika.

5 Ptysie kroimy poziomo zaraz po upieczeniu i pozostawiamy do ostygniecia.
Dzieki temu sg puszyste w $rodku i chrupigce na zewnatrz.

6 Na nadzienie ubij $mietane z ajerkoniakiem i cukrami na sztywna piane.
Kremem napetnij ptysie.

7 Posyp cukrem pudrem i udekoruj §wiezymi jagodami wedtug uznania.



