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Potrzebne narzedzia™:

e duzy rekaw cukierniczy (uzywam silikonowego)

e tylkaz okrggtg koncowka (uzytam tylki 1A)

e tylka w ksztatcie matej gwiazdki

e rekaw jednorazowy

e blaszka

e mata perforowana

e waga kuchenna(np. taka)

e garnek

e drewnianatyzka lub szpatutka silikonowa

e mikser

e sitko

e szczypce kuchenne (np. takie)

e ro6zga kuchenna

e obrotowa patera(nie jest konieczna, ale bedzie przydatna przy oplataniu
deseru "nitkami" z karmelu)

e rekawiczki

*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 %, a w Stodki Bufet az o0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj petna lista
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https://cakeit.pl/rekaw
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/tylkagwiazdka
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/mataperforowanaekler
https://cakeit.pl/mataperforowanaekler
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/szczypce
https://cakeit.pl/talerzikea
https://cakeit.pl/rekawiczki
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://slodkibufet.pl/?ref=cakeitpl
https://cakeit.pl/rabaty/
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/ podanych proporcji przygotujesz okoto 80 matych ptysi, z ktorych

utozysz wieze o wysokosci 25-30 cm.

Profiterolki czyli malutkie ptysie:
200 ml wody

80 g masta pokrojonego w kostke

120 g maki pszennej

220 gjajka(4jaja L)

Malinowy krem budyniowy:
600 ml puree malinowego*

120 g zo6ttek (ok. 6-7 sztuk)

150 g drobnego cukru

50 g skrobi kukurydzianej

75 g masta

Karmel:
300 g(okoto 1szklanki) drobnego cukru
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Profiterole czyli malutkie ptysie:
1.W garnku umies¢ wode i masto. Ustaw na kuchence i podgrzewaj, az
masto sie rozpusci, a catosc¢ zagotuje.
2./dejmij garnek z kuchenki i wsyp catg przesiang magke. Wymieszaj.
S.Ponownie ustaw garnek na palniku. Podgrzewaj ciggle mieszajgc przez
ok. 2 minuty. Gotowe ciasto powinno byc¢ gtadkie, szkliste, a na dnie
garnka utworzy sie cienka warstwa ciasta.
4.Ciasto przetoz do misy miksera i pozostaw na okoto 15 minut do
wystygniecia.
b.Jajka wbij do oddzielnego naczynia i roztrzep.
6.Do ciasta dodaj potowe jajek i wymieszaj ptaskim mieszadtem.
7.Dodaj potowe z pozostatych jaj i ponownie wymieszaj do potgczenia.
8.Sprawdz konsystencje ciasta - na uniesionym do goéry mieszadle
powinno delikatnie sptywac na ksztatt litery V.
9.Gotowe ciasto przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego okragta
tylkg.
10.Na blaszke wytozong matg perforowang lub papierem do pieczenia
wyszprycuj ptysie o srednicy okoto 2,5 cm.
11.Wyrownaj odstajgce szpice - aby to zrobi¢ wygtadz je palcem zwilzonym
wod3.
12.Wstaw ptysie do nagrzanego piekarnika i piecz je w 180°C z
termoobiegiem lub 200°C z funkcjg pieczenia gora-dot przez okoto 25-30
minut. Wytgcz piekarnik i pozostaw w nim ptysie przez okoto 10 minut. Po
tym czasie wyjmij je, przetdz na kratke i wystudz.
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Malinowy krem budyniowy:

1.Z6ttka zmiksuj z cukrem.

2.Dodaj skrobie kukurydziang i zmiksuj do potg czenia.

3.Malinowe puree podgrzej prawie do wrzenia.

4.Nastepnie 1/3 gorgcego puree wlej do zéttek i wymieszaj. Zahartowang
mase przelej do garnka z resztg puree i podgrzewaj na matym ogniu caty
czas mieszajgc. Po zagotowaniu podgrzewaj jeszcze 1-2 minut, az masa
zgestnieje.

5.Budyn przelej do wysokiego naczynia. Dodaj masto i wymieszaj
szpatutka, az cate masto sie rozpusci. Nastepnie krotko zblendu;.

6.Krem budyniowy przykryj folig w kontakcie i schtodz w lodowce przez
kilka godzin lub dtuzej.

7.Za pomocag matej tylki w ksztatcie gwiazdki wytnij otwory na spodzie
kazdego ptysia.

8.Krem malinowy przed uzyciem przemieszaj trzepaczka, a nastepnie
przetdz do jednorazowego rekawa cukierniczego. Odetnij koncdowke
rekawa i nadziej ptysie.

Karmel:
1.Garnek rozgrzej na srednim ogniu.
2.Wsyp tyle cukru, aby przykry¢ dno. Podgrzewaj, az caty cukier sie roztopi.
3.Wsyp kolejng partie cukru. Od tego momentu mozesz mieszac, zeby
rownomierniej sie rozpuszczati nie przypalit.
4.Gdy ostatnia partia bedzie sie rozpuszczac, oczys¢ szpatutke, zdrapujac
krysztatki cukru przy pomocy noza.
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Ztozenie Croquembouche:

1.Przygotuj szczypce kuchenne, rekawiczki, podktadke na ktorej postawisz
garnek z gorgcym karmelem i nadziane profiterolki, patere obrotows,
talerz lub podktad i stelaz w ksztatcie stozka.

2.Ptysie maczaj w gorgcym karmelu i przyklejaj je do stelaza w ksztatcie
stozka. Ptysie uktadaj w formie okregow, zaczynajgc od dotu.

3.Gdy skleisz juz wszystkie ptysie, zanurz widelec w karmelu i przeciggnij
nim wokot deseru. Przyda sie do tego obrotowa patera, ktorg krec
odwrotnie do kierunku, w ktorym poruszasz rekg z widelcem.

Masz ochote na co$ 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/
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