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500 g Mrozone ciasto francuskie
1.51 Olej do smazenia
1 ¢ Cukier z prawdziwg

opakowanie Wanilig Bourbon

100 g Dzem malinowy

Na krem waniliowy

2 szt Zéttko

25¢g Skrobia kukurydziana

300 ml Mleko

1 ¢ Cukier z prawdziwa

opakowanie Wanilig Bourbon

11yzka ¢ Pasta waniliowa
Bourbon

1szczypta  Sél

(KOTANYI

1881

Szybki cronut z kremem
waniliowym i malinami
@ 40-50 Min @ @ O

Przygotowanie

Najpierw przygotuj krem waniliowy. W garnku $redniej wielko$ci podgrzej
200 ml mleka do temperatury wrzenia. W misce wymieszaj zéttka, skrobie
kukurydziana, cukier i 100 ml mleka, dobrze wymieszaj. Zdejmij podgrzane
mleko z kuchenki i ciagle mieszajac wlej mase jajeczng do gorgcego mleka.

Postaw ponownie garnek na matym ogniu i gotuj, ciagle mieszajac, az
mieszanina zgestnieje i utworza sie pecherzyki, okoto 3 minut. Gdy pojawia
sie babelki, dodaj paste waniliowa Bourbon i sél i gotuj jeszcze przez 1
minute.

Zdejmij krem z ognia, przetéz go do zaroodpornej miski, przykryj
powierzchnig folig i pozostaw w temperaturze pokojowej na 30 minut.
Nastepnie przetozy¢ do lodéwki do catkowitego wystygniecia. Po
ostygnieciu ubij krem.

Napetnij duzy garnek olejem i podgrzej go do 165°C. Wytnij 10
kwadratowych kawatkéw papieru pergaminowego (10x10 cm). Do matej
miski wsyp cukier waniliowy, ktérym posmarujesz smazone cronuty.

Ciasto francuskie rozwatkuj na gruboéé 0,7 mm i za pomoca okragtej
foremki o §rednicy 7 cm wycinaj kétka. Uzyj mniejszej okragtej foremki o
$rednicy 2 cm, aby wycia¢ $rodek kazdego kota, aby uzyskac ksztatt
donuta. Pokrojone cronuty przektadamy na pergamin.

Gdy olej sie rozgrzeje, ostroznie dodawaj po 2 cronuty i smaz po 2 minuty z
kazdej strony. Wyjmij ciastka i odsacz je na sitku przez 1 minute, nastepnie
obtocz je w cukrze waniliowym. Powtérz te czynno$é z pozostatym ciastem i
poczekaj, az cronuty ostygna.

Po ostudzeniu zréb kilka dziurek w dnie kazdego cronuta. Krem waniliowy
przetéz do rekawa cukierniczego, a dzem do drugiego. Napetnij ciastka
kremem i dzemem, przetdz przez dziurki i podawaj.



