Doradca
smaku

Eklery z bitg Smietang i dzemem truskawkowym

ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

maka tortowa 20 dag

Smietanka tortowa 36% 0,5 litra

masto lub masto roslinne 10 dag

jaja 4-5 szt

sol szczypta

cukier puder okoto 0,5 szklanki

woda 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiac 2 razy.

Zagotowac wode z solg oraz mastem.

Do gotujacej sie wody z dodatkami dodawaé make i gotujac uciera¢ az do powstania gtadkiej masy.
Mase przestudzi¢, i do przestudzonej dodawac jaja - kazde nastepne jajko dodajemy, gdy poprzednie
bedzie juz dobrze wmiksowane w ciasto.

Gotowym ciastem napetniamy rekaw cukierniczy i na przygotowanga blache wyciskamy podtuzne korpusiki
zZ ciasta.

Piekarnik nagrzewamy do 195 - 200 stopni C. i pieczemy eklerki okoto 19- 22 minuty.

Upieczone odstawiamy do ostudzenia i po ostudzeniu przekrawamy je wzdtuz na pét.

Kremoéwke ubijamy z cukrem pudrem i cukrem z wanilia.

Ubitg Smietanke naktadamy na spodnia czes¢ ostudzonej eklerki, tak, by srodek pozostat wolny - tylko
brzegami.

W pusty $rodek naktadamy po ok. 1 tyzeczce dzemu i nakrywamy je wierzchnig czescia.

Wierzchy gotowych eklerek ozdobi¢ polewa czekoladowa i ozdobnym wezykiem z pozostatej ubitej
$mietany, lub posypac kokosem albo cukrem pudrem

Smaczne ciacho na podwieczorek i nie tylko. Dzem mozemy zastgpi¢ miekkimi owocami: jagody,
poziomki, maliny, jezyny lub truskawki.






