gotuj w stylu eko.p!

Ptysie z bitg Smietang

& Bozena1960

Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

- [l 60 min . . 15 porcji

maka pszenna - 400 g kremoéwka 30% - 600 ml
woda niegazowana - 500 ml cukier puder - 3 tyzka
masto - 200 g $mietan fix - 3 opakowanie
jajka - 6 szt. dodatkowo cukier puder do

s6l duza - 1 szczypta posypania - 5 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W garnku o grubszym dnie gotujemy wode z mastem, dodajemy szczypte soli.

Gdy woda zacznie sie gotowac zmniejszamy ogien, wsypujemy make i energicznie mieszamy
mikserem do catkowitego potaczenia sie sktadnikow.

Ciasto jest gotowe, gdy ma lekko szklisty wyglad i odchodzi od $cianek.

Garnek z ciastem zdejmujemy z ognia i odstawiamy do lekkiego przestygniecia.

Nastepnie wbijamy po jednym jajku, doktadnie miksujemy i wbijamy kolejne, pamigetajgc o tym ze
kolejne jako wbijamy dopiero gdy poprzednie jest catkowicie wmieszane w mase.

Ciasto przektadamy do worka cukierniczego lub do szprycy z dekoracyjng koncowka.
Nastepnie wyciskamy porcje ciasta na blache wytozong papierem do pieczenia, wktadamy do
nagrzanego piekarnika do 200 stopni i pieczemy okoto 15 -20 minut.

Jezeli chcemy mini ptysie wyciskamy porcje ciasta w wielkosci duzego orzecha wtoskiego,
(pamietajmy o odstepach pomiedzy porcjami ciasta).

Przygotowujemy $mietane;
Mocno schtodzong kreméwke 30 % ubijamy na sztywng mase z cukrem pudrem.
Pod koniec dodajemy $mietan fix.

Ptysie po upieczeniu i wystudzeniu przekrawamy na pét, napetniamy bitg $mietang i posypujemy
cukrem pudrem.

Rada;

(jezeli lubimy mocniej sztywng smietane to na koniec mozemy dodaé rozpuszczong letnig zelatyne),
ptysie mozemy nadziewac¢ masg budyniowa lub ulubionym kremem itp,

jezeli zostanie nam ciasta mozemy je wykorzystac i upiec domowy groszek ptysiowy ktory bedzie
idealnym dodatkiem do zup - krem.
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