Faris Brest z Reemem K%M
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Potrzebne narzedzia™:

e duzy rekaw cukierniczy

o tylka gwiazdka np. 195 (mozesz rowniez uzy¢ tylki 1a z okrg gtym otworem)

e tylka b lub podobna do wyszprycowania kremu

e waga kuchenna

e mata silikonowa perforowana (opcjonalnie zwykta mata lub papier do
pieczenia)

e drewnianatyzka

e mikser

e garnek, miski, n6z

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktérych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!

e AKALALMIAT SKLLE SLOUAICH (AREHACA

MINIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/tylka1b
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Fuareis Brest z K/&mm 6’%%

Potrzebne sktadniki(na 6 - 8 porcji):

Ciasto parzone:

bb g masta

175 ml wody

90 g maki

2 jajka(okoto 100 g)

15 g ptatkow migdatowych do posypania

Krem czekoladowo - orzechowy:

3 zoOttka

65 g cukru

15 g maki pszennej

20 g maki ziemniaczanej

300 ml mleka

170 g miekkiego masta (podzielonego na 20 g i 150q)

50 g orzechowo - czekoladowego aromatu w kremie firmy Saracino
(opcjonalnie okoto 200 g nutelli)



https://cakeit.pl/aromatsaracino
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Fueis Brest z K/zmam/ 6’%%

Opis przygotowania:

Ciasto parzone:

1. Podgrzej wode z mastem, az masto sie roztopi a woda zagotuje.

2. Garnek zdejmij z ognia i wsyp catg make. Mieszaj energicznie drewniang
tyzka do potgczenia sie sktadnikow.

3. Garnek ustaw ponownie na niewielkim ogniu. Caty czas mieszaj az ciasto
stanie sie gtadkie, szkliste i bedzie odchodzito od scianek naczynia.

4. Ciasto przetdz do misy miksera i pozostaw na okoto 10 minut do
wystudzenia.

b. Jajka roztrzep widelcem w osobnej misce. Gdy ciasto przestygnie zacznij
miksowac i stopniowo dodawac jajka.

6. Ciasto przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg w ksztatcie
gwiazdki.

7. Wyszprycuj watek o srednicy 20 cm. Kolejny watek wyszprycuj po
wewnetrznej stronie tak aby przylegat do pierwszego. Ostatni watek wycisnij
na gorze w miejscutgczenia poprzednich dwaoch.

8. Ciasto posyp ptatkami migdatowymi i wstaw do piekarnika nagrzanego do
200°C z termoobiegiem. Od razu po wtozeniu obniz temperature do 180°C i
piecz przez okoto 35 - 40 minut.

9. Wytgcz piekarnik i zostaw ciasto w srodku na dodatkowe 15 minut. Po tym
czasie wyjmij i wystudz.

10. Ostrym nozem przekroj ciasto w poprzek.




Fuareis Breest z K/&mm C%M
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Opis przygotowania:

Krem czekoladowo-orzechowy:

1.Utrzyj zottka z cukrem az masa zbieleje i zgestnieje.

2. Dodaj obie makiizmiksuj, nastepnie mase jajeczng odstaw na bok.

3. W garnku zagotuj mleko i 20 g masta.

4. Do masy jajecznej stopniowo wlewaj gorgce mleko, energicznie mieszajgc.
b. Przelej wszystko z powrotem do garnka i gotuj na matym ogniu caty czas
mieszajgc az masa zgestnieje. Doprowadz do wrzenia i gotuj jeszcze przez 2
minuty.

6. Zdejmij z ogniai do gorgcego budyniu dodaj aromat orzechowo-
czekoladowy. Wymieszaj do potgczenia.

7. Przetoz budyn do miski i przykryj folig spozywczg, w taki sposob aby
dotykata kremu. Wystudz, a nastepnie schtodz w lodéwce przez kilka godzin.
8. Schtodzony budyn ubij az stanie sie gtadki i puszysty. Pozostaw na chwile w
temperaturze pokojowej, aby nieco sie ogrzat.

9. Miekkie masto (150 g) utrzyj na jasng i puszystg mase.

10. Do ubitego masta stopniowo dodawaj budyn czekoladowo-orzechowy caty
czas ucierajgc.

11. Krem przetoz do rekawa cukierniczego zakonczonego ozdobnag tylka.
Nastepnie wyszprycuj go na dolng czesc ciasta w formie zawijasow.

12. Przykryj gorng czescia ciasta i oprosz cukrem pudrem.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

