Potrzebne narzedzia™:

¢ silikonowa mata perforowana ze wzorem lub bez(zamiennie mozesz uzy¢
zwyktej maty lub papieru do pieczenia)

e rekawy cukiernicze wielorazowe lub jednorazowe

e tylkaz okrggtym otworem (uzytam tylki 1A)

e tylka w ksztatcie gwiazdki(uzytam tylki 1B)

e okragly wykrawacz (uzytam takiej foremki o srednicy 4,5 cm z zestawu
kotek)

e 2 maty silikonowe lub 2 arkusze papieru do pieczenia

e watek do ciasta np. taki

e |istwy dystansowe (opcjonalnie)

e waga kuchenna(np. taka)

e drewnianatyzka

e silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

e miska, garnek

e mikser

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

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?

Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 05 %,
niowe Formy 30 az 0 10%!

AKADENIA | SKLEP SEODKICH DEXORACN



https://cakeit.pl/mataperforowanaekler
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/tylka1b
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Potrzebne sktadniki(na 16 sztuk):

Kruszonka:

40 g miekkiego masta
50 g cukru trzcinowego
50 g maki pszennej

Ciasto parzone:

60 ml wody

60 ml mleka

50 g masta

1 ptaska tyzeczka cukru
szczypta soli

75 g maki pszennej
120 gjaj(2-3 jajka)

Krem fistaszkowy z malinami:

180 g mascarpone

150 g masta orzechowego, gtadkiego bez kawatkow orzeszkow
300 ml smietany kremowki 30% lub 36%

75 g cukru pudru

250 g - 300 g swiezych malin (4-5 malin na 1 ptysia)

Cobeftpt




Plysic = Riuszonky 6% M

Opis przygotowania:

Kruszonka:

1. Masto, cukier trzcinowy i mg ke zagnie¢ na kruszonke.
2. Ciasto rozwatkuj na grubosc okoto 2-3 mm. Umies¢ w zamrazarce na
godzine.

Ciasto parzone:

1. Wode, mleko, masto, sél i cukier doprowadz do wrzenia i gotuj przez okoto
2 minuty.

2. Wsyp make i energicznie mieszaj. Podgrzewaj stale mieszajgc, az ciasto
bedzie gtadkie, szkliste i bedzie odchodzito od scianek garnka. Odstaw na 10
minut do przestudzenia.

4. Jajka rozkto¢ w osobnej miseczce. Nastepnie dodawaj stopniowo do
ostudzonego ciasta, mieszajgc caty czas na niskich obrotach ptaskim
mieszadtem. Po dodaniu 3/4 jajka sprawdz konsystencje ciasta - na
uniesionym do gory mieszadle delikatnie sptywa na ksztatt litery V.

5. Gdy uzyskasz pozgdang konsystencje, przetoz ciasto do worka
cukierniczeqo i szprycuj kota o srednicy 4,5 cm.

6. Wytnij kota z kruszonki i utdz ja na ptysiach.

7. Piecz w temperaturze 180°C z termoobiegiem lub 200°C z funkcja
pieczenia gora-dot przez okoto 25-30 minut. Wytg cz piekarnik, uchyl
drzwiczki i pozostaw w nim ptysie przez okoto 30 minut. Wyjmij ptysie.

8. Wystudzone ptysie przekréj ostrym nozem.




Plysie = Rruszonky 6% M

Opis przygotowania:

Krem fistaszkowy z malinami:

1. Mascarpone, masto orzechowe i cukier puder wymieszaj.

2. Ubij na sztywno smietane kremdwke i delikatnie wymieszaj jg z reszta
sktadnikow.

3. Kremem wypefnij ptysie. N

4. Maliny przekrdj na poti utdz je wokot ptysia delikatnie wceiskajgc w krem.
5. Ptysiowe "czapeczki" posyp cukrem pudrem i utéz na wierzchu kremu.

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/

