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Rurki z kremem smietankowym

.‘. Stokrotka

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

- [l 80 min . tatwy . 20 porgji

maka pszenna - 1/2 kg $mietanka kremdwka - 1 szklanka
masto - 15 dag cukier puder - 3 tyzka

jajko - 1 szt. serek mascarpone - 1 opakowanie
z6ttko - 1 szt. zelatyna - 1 tyzka

proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka cukier waniliowy - 2 tyzeczka
Smietana - 1/2 szklanka sok z cytryny - do smaku

Krem -

. Dodatkowe info: Do kremu $mietankowego mozna dodaé¢ aromat o dowolnym zapachu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Na stolnice przesia¢ make, wymieszaé z proszkiem do pieczenia. Nastepnie dodaé miekkie
masto, posiekac¢ nozem, wla¢ smietane, zo6ttko, cate jajko i zagnies¢ ciasto. Zawing¢ w folie i odtozy¢
do lodowki na 1/2 godziny.

KROK 2: Ciasto rozwatkowaé, pokroi¢ na paski o szer 2 cm i zawija¢ na specjalne metalowe foremki
do rurek. Utozy¢ na blaszke, wtozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w temp 180 stopni okoto25
minut. Po upieczeniu przestudzi¢ i zdja¢ z foremek.

KROK 3: Zelatyne rozpuscié w 2 tyzkach wody.
Smietane ubié¢ z cukrem pudrem, cukrem
waniliowym, serkiem mascarpone i zelatyna,
przyprawi¢ do smaku sokiem z cytryny. Krem
wiozy¢ do worka cukierniczego i napetniaé
zimne rurki. Wierzch ozdobié wedtug uznania.
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