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Wytrawne eklerki z kremem z serka
owczego

‘ Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: przystawki i przekaski, Sniadanie

[l 60 min . . 6 porcji

twarozek owczy - 1 opakowanie kietki dowolne -

jogurt owczy lub kozi - 1 szt. jaja - 4 szt.
chrzan - 1 tyzeczka woda - 1 szklanka
kminek - 1 szczypta maka - 1 szklanka
SOl - do smaku masto - 125 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Masto rozpusci¢ w rondelku, wla¢ wode, doda¢ szczypte soli, doprowadzi¢ do wrzenia.
Wsypacé make i energicznie mieszaé trzepaczka, aby masa sie nie przywarta do dna, ciasto bedzie
gotowe gdy masa bedzie szklista bez grudek i bedzie odchodzi¢ od brzegdéw garnka. Wystudzic.

Do zimnej masy wbija¢ po jednym jajku caty czas miksujac, az do skoriczenia wszystkich jajek.
Miksowaé az bedzie gtadkie ciasto.

Ciasto przetozy¢ do woreczka cukierniczego z koncéwka w postaci gwiazdki. Wyciskac eklerki na
wytozonej papierem blasze od piekarnika, Zachowaé odstepy gdyz ciastka rosna.

Piec w nagrzanym do 200*c piekarniku na grzaniu géra dét przez 30 - 40 minut w zaleznoéci od
wielkosci eklerki. Po wystudzeniu przecig¢ wzdtuz na potowe. Nadziewac kremem i posypac
dowolnymi kietkami.

Twarozek owczy zmiksowaé na gtadko, dodac kilka tyzek jogurtu koziego lub owczego jesli krem
bedzie tepy. Do kremu dodaé np. chrzan i kminek lub swoje ulubione ziota. Mozna tez dodac¢
posiekang szynke. Przetozy¢ krem do szprycy i szprycowac spody. Eklerki sg bardzo eleganckie,
moga stanowi¢ przekaske np. na komunijnym stole.
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