Doradca
smaku

Ruloniki z ciasta francuskiego

AGNIESZKA_B

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+

SKELADNIKI
ptatow mrozonego ciasta francuskiego 3 ptaty
nektarynka 1
winogrona 10 dag
konfitury z czerwonej porzeczki 8 dag
z6ttko jajek 1
$mietany 30% 50 ml
cukru krysztatu 10 dag
z potowy cytryny sok

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Paty ciasta roztozy¢ na posypanej maka stolnicy. Gdy sie rozmroza rozwatkowac i podzieli¢ na
mate kwadraty.

Owoce umy¢, osuszy¢ i obrac ze skérek. Podzieli¢ na mniejsze czesci i przetozy¢ na patelnie.
Dodac cukier i zasmaza¢ owoce tak dtugo, az osiggng konsystencje marmolady. Wyja¢ do naczynia
i ostudzi¢. Dodac¢ konfiture porzeczkowa (chyba ze kto$ ma jeszcze porzeczki to mozna je
zasmazac z pozostatymi owocami) i sok z cytryny. Wymieszac.

Porcje przygotowanych owocdéw uktadac na brzegu kazdego kwadratu. Zwija¢ kazda porcje ciasta
francuskiego w rulon. Uktada¢ na blasze od pieczenia wytozonej papierem. Kazdy rulon
posmarowac Smietana roztrzepang z jajkiem i posypac¢ odrobing cukru. Piec przez okoto 20 minut
w temperaturze 2009C. Smacznego:)



