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Orzechowo-makowe rurki z kremem
mascarpone

; Stokrotka

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

oB . 90 min . . 1 porcja

Skfadniki ciasta: - Krem mascarpone: -
maka tortowa - 25 dag Smietana 36% - 200 ml
masto - 10 dag serek mascarpone - 20 dag
puree z dyni - 2 tyzka cukier puder - 2 tyzka
z6ttko - 1 szt. otarta skérka z pomaranczy - 1/2
cukier puder - 1/2 szklanka tyzeczka
orzechy wioskie mielone - 5dag ~ Dodatkowo: -
biatko - 1 szt.

mak - 2 tyzka
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
aromat migdatowy - 1/2 tyzeczka

cukier waniliowy - 1 tyzeczka
posypka czekoladowa - troche

. Dodatkowe info: Do kremu zamiast skdrki pomaraficzowej mozna dodag likier lub
ekstrakt pomaranczowy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make wymieszac¢ z proszkiem do
pieczenia, potowg mielonych orzechow

i makiem. Posiekaé z mastem, dodac¢ zéttko,
puree z dyni, aromat i cukier puder, szybko
zagnies¢ ciasto.

Zawing¢ w folie spozywcza, odtozy¢ do lodéwki
na po6t godziny.

KROK 2: Nastepnie rozwatkowac na grubo$¢
2-3 mm i foremka wycig¢ krazki.

KROK 3: Zawing¢ na foremki do rurek, zlepic,
utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Posmarowac biatkiem wymieszanym z cukrem
z wanilig, posypac resztg mielonych orzechow.

Witozy¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika
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i piec okoto 15-17 minut.

KROK 4: Zimng $mietanke ubi¢ dodajac pod
koniec cukier puder.

Do ubitej $mietany dodaé stopniowo ser

mascarpone, otartg skérke z pomaranczy i na
wolnych obrotach dalej ubijaé az masy sie

potacza.

KROK 5: Tak przygotowany krem przetozy¢ do
szprycy cukierniczej i napetni¢ zimne rurki.

Krem ozdobi¢ posypka czekoladowa.

Smacznego.
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