Doradca
smaku

Ciastka francuskie przektadane

SKEADNIKI

ciasto francuskie
budyn $mietankowy
mleko

margaryna

gruszki

cynamon Prymat
cukier

maka ziemniaczana
wanilia

cukier puder

woda
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2 sztuki

0,5 litra

250 ¢

1 kg

2 tyzeczki
12-15 tyzeczek
1,5 tyzki

1 laska

do smaku

4 tyzki
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Ciasto francuskie rozktadamy, a nastepnie kroimy w paski o szerokos$ci ok 7 cm. Nastepnie kazdy
pasek kroimy na pét. Lekko posypujemy cukrem pudrem i naktuwamy widelcem i pieczemy ok 20
min w temp. 180\'C. Gruszki obieramy, wykrawamy gniazda. Gruszki kroimy w kwadraty ok. 2x2
c¢m. Dodajemy cukier oraz cynamon i wanilie. Wszystko lekko podsmazamy, delikatnie mieszajac.
Pod koniec dodajemy make ziemniaczang wymieszang z wodg i mieszamy. Odstawiamy do
przestygniecia. Budynh gotujemy, a nastepnie studzimy. Margaryne miksujemy, dodajemy zimny
budyn, ciggle miksujgc az powstanie jednolita masa. Gotowe ciasto francuskie przektadamy. Na
jeden kawatek ciasta naktadamy gruszki, przykrywamy kolejnym ciastem francuskim, naktadamy
mase i ponownie naktadamy ciasto francuskie. Posypujemy cukrem pudrem. Do dekoracji mozna
zrobi¢ \"kleksa\" z bitej Smietany. Smacznego !!



