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Skł�dniki - Ilość osób: 5
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

50 g M�sło

150 g M�k�

4 szt J�j�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

250 ml Wod�

N� krem

400 g Śmiet�n� kremówk�

0.5 łyżeczki Cukier puder

1 łyżk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 op�k Krem usztywni�j�cy

1 łyżeczk� Cukier Tonk�

5 łyżek Ajerkoni�k

Cukier puder

Świeże owoce do

dekor�cji

Ptysie z kremem
45—60 Min

Przygotow�nie

1 Do przygotow�ni� ci�st�, wlej wodę, porz�dn� szczyptę soli i m�sło do

rondl� i z�gotuj. N�stępnie zdejmij z ogni� i łyżk� dod�w�j m�kę. N�stępnie

c�łość umieść z powrotem n� kuchence.

2 St�le miesz�j podcz�s gotow�ni�, �ż ci�sto zrobi się grudkowe. N�stępnie

zdejmij z kuchenki i pozost�w do c�łkowitego ostygnięci�. Ubij j�jk� w

misce, � n�stępnie wymiesz�j z ci�stem, �ż ci�sto z�cznie odchodzić od

łyżki.

3 Rozgrzej piek�rnik do 220°. N�pełnij miskę wod� i umieść j� n� dnie

piek�rnik�, �by wytworzył� się p�r�.

4 Wyłóż bl�chę do pieczeni� perg�minem. Umieść ci�sto w szprycy i wyciśnij

n� p�pier do pieczeni� z� pomoc� dyszy gwi�zdki. Upewnij się, że między

nimi jest wyst�rcz�j�co dużo miejsc�. N�stępnie piecz w piek�rniku przez

30 minut. W tym cz�sie nie n�leży otwier�ć piek�rnik�.

5 Ptysie kroimy poziomo z�r�z po upieczeniu i pozost�wi�my do ostygnięci�.

Dzięki temu s� puszyste w środku i chrupi�ce n� zewn�trz.

6 N� n�dzienie ubij śmiet�nę z �jerkoni�kiem i cukr�mi n� sztywn� pi�nę.

Kremem n�pełnij ptysie.

7 Posyp cukrem pudrem i udekoruj świeżymi j�god�mi według uzn�ni�.


