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Karnawalowe roze z maslanym
masiem
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Przygotowanie

Krok 1

Make wsypac na stolnice, dodac¢ posiekane masto, jajko, zéitka, Smietane,
rum, cukry i sél. Catos¢ zagnies¢ na gtadkie, jednolite ciasto. Ciasto schodzic
w lodéwce (wystarczy 15 minut). Rozwatkowac cienko, podsypujac niewielka
iloScig maki. Wycinacd réznej wielkosci kota (np. najwieksze koto za pomocg
szklanki lub metalowej foremki do babeczek - ja uzytam foremki dlatego
najwieksze kota maja fale; mniejsze za pomoca literatki i najmniejsze koto za
pomocy kieliszka) kazde koétko nacigé nozem w kilku miejscach w réwnych
odstepach, pilnujac, aby nie rozcigd listkéw do konhca. Sklejac¢ ze sobg za
pomocg odrobiny biatka, przyciskajgc wszystkie warstwy na raz palcem w
srodku kwiatka.

Krok 2

Smazy¢ na rozgrzanym tiuszczu z obu stron na ztocisto. Po usmazeniu
odsaczy¢ na papierowym reczniku. W kazdy srodek kwiatuszka wtozy¢
odrobinie dzemu lub owocdéw z dzemu. Catos¢ oprdszy¢ cukrem pudrem,
smacznego! :)

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

karnawalowe kwiaty

2 szklanki maki pszennej tortowe;j

1 tyzeczka drobnego cukru

1 tyzeczka cukru z prawdziwa wanilig

1 jajko

2 z6ttka

30 g schtodzonego masta Mazurski Smak

1 tyzka gestej Smietany 18% Mazurski
Smak

1 tyzka rumu
szczypta soli

konfitura lub dzem z owocami - u mnie
dzem wisniowy z kawatkami owocow

cukier puder do oprészenia kwiatéw

ttuszcz do gtebokiego smazenia
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