Sktadniki - llo§é oséb: 25

¢ = Kotanyi Produkte

Na chrupigca warstwe:

80¢g

100 g

100 g

Masto w temperaturze
pokojowej

Maka pszenna
Cukier brazowy

Szczypta soli

Na ciasto parzone:

110 ml
90g¢g
10g
11yzeczka

11yzeczka

180 g

Woda

Masto pokrojone w kostke
Maka pszenna

Sél

¢ Pasta waniliowa
Bourbon

Jajka (lekko roztrzepane,
ok. 4 duze jajka)

Na krem mascarpone z wanilig:

70g

30¢g
85¢g

11yzeczka

0.5 tyzeczki
350 ml
30¢g

200 g

220 g

150 g

¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

Skrobia kukurydziana
Zéttka

¢ Pasta waniliowa
Bourbon

Sél

Mleko

Masto

Mascarpone
Smietanka kreméwka

Dzem truskawkowy
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Ptysie z wanilig i truskawkami
@ 80—90Min Q@R D

Przygotowanie

1 Masto, sdl i cukier doktadnie wymieszaj. Dodaj make i wyrabiaj do uzyskania
gtadkiej masy. Rozwatkuj miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na
grubosé¢ 1-2 mm i wstaw do zamrazarki na 1 godzine.

2 Piekarnik rozgrzej do 200°C. Blachy wytéz papierem do pieczenia i narysuj
okregi o $rednicy 4 cm.

3 W rondelku potacz wode, masto, sél i wanilie. Podgrzej do wrzenia. Zdejmij z
ognia, dodaj make i energicznie mieszaj.

L4 Ponownie podgrzewaj przez okoto 2 minuty, nastepnie przetéz do miski i
lekko przestudz, mieszajgc. Stopniowo dodawaj jajka, mieszajac do
uzyskania gtadkiej, jednolitej masy.

5 Przetéz ciasto do rekawa cukierniczego i wyciskaj porcje na przygotowane
blachy. Z zamrozonego ciasta na chrupigca warstwe wykrawaj krazki i utéz
je na wierzchu kazdej porcji.

6 Piecz 15 minut w temperaturze 200°C, nastepnie 15-20 minut w 180°C, az
ptysie beda ztociste. Po upieczeniu wyjmij, naktuj, aby uwolnié pare, i
catkowicie wystudz.

7 Wuymieszaj cukier ze skrobig kukurydziana, dodaj zéttka, wanilie i s6l. Mleko
podgrzej, nastepnie stopniowo wlej do masy, mieszajac. Gotuj do
zgestnienia.

8 Dodaj masto i przykryj folig spozywcza (tak, aby dotykata powierzchni
kremu). Ostudz.
9  Smietanke ubij na sztywno. Do ostudzonego kremu dodaj mascarpone, a

nastepnie delikatnie wmieszaj ubitg Smietane. Napetnij ptysie kremem oraz
dzemem. Udekoruj kremem i §wiezymi truskawkami.
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