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CIASTO:..

1 szkl. maki pszennej.

50g masta albo margaryny.
1 szkl. wody.

1 cukier wanilinowy 8g.
szczypta soli.

4 jajka.

POLEWA:.

1/2 szkl. cukru pudru.

1 tyzka dobrej kawy rozpuszczalnej - drobny proszek.
1/2 tyzka goracej wody.

2 tyzki rumu (dla dzieci bez).

NADZIENIA:.

1 duzy kubek $mietanki kreméwki 36%.

2 tyzki cukru pudru.

1 op. Smietan-fixu 9g.

2 czubate tyzeczki kawy rozpuszczalnej (j.w. - dobrej jakosci, ale drobny proszek).
do posypania: 2-3 tyzeczki posypki czekoladowej.

1/3 opakowania mieszanki mrozonych owocow (odmrozonych i zgniecionych)

CIASTO: Make przesia¢. Wode zagotowac w rondlu, doda¢ masto, sél i cukier wanilinowy. Do
wrzgcego ptynu wsypa¢ make i od razu bardzo energicznie wymieszac - najlepiej drewniang tyzka -
az zrobi sie jednolite, kluchowate, ISniace ciasto. Rondel caty czas trzymac na ogniu i ucierac 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 ucierajgc. Mozna tyzkg, mozna mikserem.
Ciasto ma by¢ geste i lepkie. Napetni¢ ciastem rekaw cukierniczy (koncéwka z duzym otworkiem,
moze by¢ karbowany) i wyciska¢ na blache, wytozong papierem do pieczenia podtuzne eklery.
Miedzy ciastkami zostawia¢ odstepy bo sporo urosna. Piec ok.10 min. w piekarniku nagrzanym do
220 st. C, po czym zmniejszy¢ temperature do 180st. C i piec dalej 10-15 min. Nie otwierac
drzwiczek piekarnika w trakcie pieczenia bo ciasto moze opas¢! Upieczone ciastka wyjac jeszcze
gorgce przekroic na pél, wystudzi¢ napetnic nadzieniem ale przed podaneim bo inaczej namokna.
POLEWA: Cukier puder utrze¢ z wodg, rumem i kawg na bardzo gesty lukier. Smarowad nim z
wierzchu, za pomocg pedzelka i obsypac je posypka czekoladowg. NADZIENIE: Smietana musi by¢
dobrze schtodzona, bardzo zimna! Cukier puder mieszamy ze $mietan-fixem. Smietane ubijamy
mikserem, nastepnie dosypujemy wymieszane suche dodatki i zwiekszajac obroty miksera ubijamy
do pozadanej, sztywnej konsystencji. Ubitg piane podzilitam na dwie czesc. Do jednej dodatam
kawe i wymieszatam dzieki czemu jest nadzienie kawowe. Do drugiej dodatam rozgniecione owoce
ale tak zeby wyczuwalne byty kawatki owocéw. Napetniamy eklerki nadzieniami i ... podajemy.
Gotowe



