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Eklerki z kremem budyniowym

,‘. Renixx

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o+ . 60 min . $redni . 12 porcji

maka tortowa - 1 szklanka z6ttka - 2 szt.

woda - 1 szklanka cukier puder - 10 dag

masto - 12 + 1/2 dag maka pszenna - 2 tyzka

jajka - 5 szt. budyn waniliowy - 1 opakowanie
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka  cukier waniliowy - 1 tyzka

Krem budyniowy - spirytus - do smaku

mleko - 1/2 litr sok z cytryny - do smaku

masto - 20 dag cukier puder do posypania - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do rondla wlaé¢ wode, doda¢ masto,
zagotowac. Nastepnie wsypac¢ make i ciagle
mieszajgc gotowa¢ do momentu az ciasto
bedzie odchodzito od garnka. Zdja¢ z palnika,
ostudzié

KROK 2: Do zimnego ciasta ciagle ucierajac
dodawac stopniowo po 1 jajku. Pod koniec
wsypac proszek do pieczenia, doktadnie
wymieszac.

KROK 3: Ciasto przetozy¢ do rekawa
cukierniczego i na blaszke wytozong papierem
do pieczenia wyciskac podtuzne ciasteczka

. Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec okoto
15 minut w temp 190-200 stopni.

KROK 4: Krem waniliowy:

2/3 szklanki zimnego mleka, wymieszaé

z zéttkami, budyniem i magka. Reszte mleka
zagotowac, wla¢ mleko maka i zéttkami,
mieszajgc gotowac przez kilka minut, ostudzic.
Masto z cukrem pudrem i cukrem waniliowym
utrzeé na puszystg mase dodajgc stopniowo
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zimny budyn. Przyprawi¢ do smaku sokiem
z cytryny i spirytusem.

KROK 5: Zimne eklerki przekroi¢ wzdtuz na
potowe, przetozy¢é kremem, posypac cukrem
pudrem.
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