Doradca

smaku
Rurki z kremem
CUKIERECZEK
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKtADNIKI
maka 3 szklanki
margaryna 20049
Smietana 1 szklanka
zé6ttka jaj 2 szt
biatka jaj 4 szt
cukier 2 szklanki
woda 1/2 szklanki
ocet 1 tyzka

Kwas cytrynowy Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto Margaryne siekamy z maka. Zéttka mieszamy ze $mietana, dodajemy szczypte soli,
wlewamy do maki i siekamy nozem na koniec zagniatamy. Odstawiamy do lodéwki na 2-3 godziny.
Ciasto watkujemy na cienko i kroimy dtugie paski, zawijamy na metalowe rurki. Wierz smarujemy
biatkiem i posypujemy cukrem. Pieczemy w temp. 200 stopni, przez 15minut

Upieczone, zimne rurki uzupetniamy kremem.

Krem: Wode z cukrem gotujemy do rozpuszczenia pod przykryciem . Pod koniec gotowania
dodajemy ocet. Biatka ubijamy na sztywno,najlepiej w metalowej misce. Goracy syrop wlewamy
powoli do biatek i ubijamy na parze(garnek z gorgca wodga, woda musi lekko sie gotowaé)na
sztywny puszysty krem.. Na konie dodajemy kwasek cytrynowy.



