—_‘ MLEK PBL
Toltie

Kruche rurki z bita smietana

Autor: Badylarka

Przygotowanie

Krok 1

1. Sktadniki na ciasto wyrobi¢ na gtadka mase. Przykryc folig spozywczg i
odstawi¢ na przynajmniej godzine do lodéwki. 2. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci.
Kazda z nich rozwatkowad cienko na blacie podsypanym magka na prostokat o
szerokosci ok. 30 cm. 3. Ciasto pokroi¢ na paski ok. 3 cm szerokosci. 4. Paski
ciasta nawija¢ na metalowe foremki do rurek, rozpoczynajgc od ciehszej
czesci. 5. Rurki piec ok. 20 minut (tak dtugo piektam pierwszg partie,
nastepne po 15 minut) w temperaturze 220 stopni C. 6. Delikatnie zdejmowac
rurki z foremek (robitam to pesetq) i nawija¢ kolejne paski. Upieczone rurki
odtozy¢ do ostygniecia. 7. Zimng Smietane zmiksowad na puszystg mase.
Dodac do niej cukier puder i znowu zmiksowa¢. 8. Smietane przetozy¢ do
rekawa cukierniczego i napetniac nig rurki. 9. Mozna posypac cukrem
pudrem.

Wskazowki

Smietana do napetniania rurek musi by¢ dobrze schtodzona. Przed ubijaniem
warto tez schtodzi¢ naczynie (najlepiej szklane lub metalowe)

Przepis pochodzi z serwisu najlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Kruche rurki

500 g maki pszennej uniwersalnej + maka

do posypania blatu,

200 g zimnego masta taciate,
szczypta soli,

8 g cukru z wanilig,

tyzka cukru,

180 g gestej Smietany 22% taciata,
2 tyzki wody,

’

duzy kubek (400 ml) Smietany 30%
taciata,

3-4 tyzki cukru pudru
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