Doradca

smaku
Grzybki ptysiowe
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
szkl. maki pszennej 1
g masta albo margaryny 50
szkl. wody 1
szczypta soli 1
jajko 4
szkl. cukru pudru + 3-4 tyzki do $mietany 1
tyzka dobrej kawy rozpuszczalnej - drobny proszek - do polewy + 4 1
czubate tyzeczki - d1 do Smietany
tyzka goracej wody do polewy 1
szkl. Smietanki kreméwki 36% 1,5-2
op. Smietan-fixu 9g 2
tyzeczki posypki czekoladowej 2-3
cukier wanilinowy 849
rum 3-4 (do polewy)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Jest z nimi troszke roboty, ale efekt bardzo fajny!

CIASTO: Make przesia¢. Wode zagotowac w rondlu, doda¢ masto, sél i cukier wanilinowy. Do
wrzacego ptynu wsypa¢ make i od razu bardzo energicznie wymieszac - najlepiej drewniang tyzka -
az zrobi sie jednolite, kluchowate, ISnigce ciasto. Rondel caty czas trzymaé na ogniu i uciera¢ ciasto
2-3 minuty aby maka dobrze sie zaparzyta. Zestawic¢ i lekko przestudzi¢. Do jeszcze dobrze
cieptego ciasta wbijac kolejno po jednym jajku caty czas ucierajac. Ciasto ma by¢ geste i lepkie.
Napetnic ciastem rekaw cukierniczy (koncéwka z duzym otworkiem, moze by¢ karbowany) i
wyciskac¢ na blache, wytozong papierem do pieczenia, okragte, niezbyt duze kapelusze i podtuzne
trzonki. Miedzy ciastkami zostawia¢ duze odstepy bo sporo urosng. Piec ok.10 min. w piekarniku
nagrzanym do 220 st. C, po czym zmniejszy¢ temperature do 180st. C i piec dalej 10-15 min.
Upieczone ciastka wyja¢, w kapeluszach od spodu zrobi¢ otworek na trzonek i napetnienie
$mietang. W grubszych trzonkach tez mozna zrobi¢ otwér do napetnienia. Wystudzi¢. POLEWA:
Cukier puder utrze¢ z woda, rumem i kawg na bardzo gesty lukier. Smarowac¢ nim z wierzchu, za
pomoca pedzelka, kapelusze. Posmarowac tez lekko jeden z kohcow trzonkéw i obsypac je posypka
czekoladowa, taka imitacja resztek $ci6tki. NADZIENIE: Smietana musi by¢ dobrze schtodzona,
bardzo zimna! Cukier puder mieszamy z kawg i $mietan-fixem. Smietane ubijamy przez 30s.
mikserem na wolnych obrotach, nastepnie dosypujemy wymieszane suche dodatki i zwiekszajgc
obroty miksera ubijamy do pozadanej, sztywnej konsystencji. Ubita piang napetniamy kapelusze i
grubsze trzonki przy pomocy rekawa cukierniczego z dtuga, cienkg kohcéwka. Trzonki mocujemy w
otworach, przez ktére napetnialiSmy kapelusze Smietang i ...podajemy. Ciastka mozna upiec kilka
godzin przed podaniem, ale Smietana napetniamy je w ostatniej chwili aby nie rozmiekty.



