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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 tylkala z okrggtg koncowka

e tylka w ksztatcie gwiazdki - do dekoracji kremem uzytam tylki 6B

e okragly wykrawacz o $rednicy 4,5 cm (korzystam z takiego zestawu
wykrawaczy)

e 2 maty silikonowe lub 2 arkusze papieru do pieczenia

e watek do ciasta np. taki

e |istwy dystansowe (opcjonalnie)

e szpatutka silikonowa, drewniana tyzka

e mikser

e waga kuchenna

e miski, garnek, sitko

e ostry ndz, deska do krojenia

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych 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/tylka6b
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleknalozyskach
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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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 g jaj(2-3 jajka)

Karmelizowany ananas:

Cobeftpt

400 g swiezego ananasa pokrojonego w drobng kostke (waga po obraniu)

40 g masta
60 g cukru trzcinowego
20 ml likieru kokosowego

Kokosowy krem namelaka:
190 g $mietanki kokosowej(l)

6 g zelatyny + 30 g zimnej wody

300 g biatej czekolady

375 g smietanki kokosowej(I1)

75 ml likieru kokosowego np. Malibu
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Opis przygotowania:

Kruszonka:

1. Masto, cukier trzcinowy i mgke zagniec¢ na kruszonke.

2. Ciasto rozwatkuj na grubos¢ okoto 2-3 mm. Umie$¢ w zamrazarce na
godzine.

Ciasto parzone:

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

2. Wsyp magke i energicznie mieszaj. Podgrzewaj stale mieszajgc, az ciasto
bedzie gtadkie, szkliste i bedzie odchodzito od Scianek garnka.

3.Nastepnie ciasto przetdz do misy miksera i mieszaj ptaskg koncéwka na
najnizszych obrotach az ciasto wystygnie do temperatury 50°C.

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 goéry mieszadle delikatnie sptywa na ksztatt litery V.

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

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

7. Wstaw ptysie z kruszonkg do nagrzanego piekarnika i piecz je w 180°C z
termoobiegiem przez okoto 25 minut. Ptysie powinny sie fadnie zarumienic.
8.Wytgcz piekarnik, uchyl drzwiczki i pozostaw w nim ptysie przez okoto 30
minut.




(0/{0/5 oWy L ananasesm

Opis przygotowania:

Karmelizowany ananas:

1.Na rozgrzanej patelni roztop masto, dodaj cukier trzcinowy i wymieszaj.
Dodaj pokrojony w kostke ananas. Smaz okoto 3 minuty mieszajgc od czasu
do czasu.

2. Wlej likier kokosowy, wymieszaj i gotuj jeszcze przez 1 minute.

3. Ananas odsgcz na sitku i odstaw do wystudzenia.

Kokosowy krem namelaka:

1.Zelatyne zalej woda i odstaw na kilka minut do napecznienia.

2.Smietanke (1) podgrzej niemal do wrzenia i zdejmij z palnika.

3.00 smietanki dodaj zelatyne i wymieszaj lub zblenduj, az zupemie sie
rozpusci.

4.Dodaj czekolade i odstaw na chwile. Nastepnie zblenduj do otrzymania
jednolitej masy.

5.00 masy czekoladowej dodaj likier i pozostatg Smietanke kokosowa (ll).
Zblenduj do potgczenia.

6.Gotowy krem wstaw na noc do lodowki. W tym czasie nabierze
odpowiedniej konsystencji.

Nadziewanie i dekorowanie ptysi:

1.Za pomoca tylki w ksztatcie gwiazdki wytnij otwory na gorze kazdego
ptysia.

2.Najpierw za pomocg tyzeczki napetnij ptysie kawatkami karmelizowanego
ananasa. Nastepnie dopetnij kokosowym kremem namelaka wyciskanym z
rekawa cukierniczego.

3.Na godrze ptysia wyszprycuj rozetke z kokosowego kremu namelaka. W
kremie zréb wagtebienie tyzeczka i wypetnij je karmelizowanym ananasem lub
udekoruj kwiatem suszonego ananasa.
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Kwiaty z suszonego ananasa:

1.Ananas obierz. Odkréj spod i gore owocu.

2.Matym nozykiem wykrdj oka znajdujgce sie po bokach ananasa.
3.Nastepnie ananas pokroj w cienkie plastry.

4.0dcisnij nadmiar soku przyktadajgc recznik papierowy.

5.Plastry ananasa utdz na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

6.Susz w piekarniku nagrzanym do 90°C (termoobieg) przez okoto 1,56 - 2
godzin, az do zarumienienia sie brzegéw. W trakcie suszenia (po okoto 1
godzinie) odwro¢ plastry na drugg strone.

7.Wytgcz piekarnik i jeszcze ciepte plastry ananasa przetéz do formy na
babeczki, zeby nada¢ im odpowiedni ksztatt. Pozostaw w temperaturze
pokojowej na kilka godzin.

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/

