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Mini ptyski

Autor: Wioleta Bednarczyk

Przygotowanie

Ciasto

W rondelku podgrzewamy wode z odrobing soli i mastem. Gdy masto sie
rozpusci dodajemy catg make i szybko mieszamy trzepaczkg ok. 1 minuty a
potem delikatnie rozrabiamy drewniang tyzkg. Po pewnym czasie ciasto
bedzie odchodzi¢ od Scianek rondelka i bedzie sie tworzy¢ kulka wtedy
zdejmujemy rondelek z ognia i czekamy az ostygnie. Ciasto przektadamy do
wiekszej miseczki. W osobnym naczyniu ubijamy jajka.Ucieramy ciasto
mikserem dodajgc do niego najpierw mileko a potem ubite jajka. Duzg blaszke
np.z piekarnika wyktadamy papierem do pieczenia a piekarnik w tym czasie
nagrzewamy do 200 stopni. Ciasto przektadamy do rekawa i wyciskamy mate
kulki zostawiajgc mate odstepy od siebie. Pieczemy ok.10 min a pdzniej
zmniejszamy temperature do 190 stopni i pieczemy jeszcze ok.5 minut.
Studzimy.

Krem

Smietanke podgrzewamy. Dodajemy ziarenka z wanilii i potamana czekolade.
Podgrzewamy wszystko razem do rozpuszczenia czekolady. Studzimy. Zimng
mase ubijamy na sztywno i wktadamy do rekawa lub szprycy. W ptysiach od
spodu robimy nozem maty otworek i napetniamy kremem. Wktadamy do
lodéwki na 15 minut aby krem zastygt. Posypujemy cukrem pudrem.

Wskazowki

Mase na bazie Smietanki mozna dowolnie komponowa¢ np.z czekolada
mleczng,kawg lub owocami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto

190 ml wody

170 g miekkiego masta taciate
180 g maki pszennej

250 ml mleka 3,2% taciate

5 jajek

odrobina soli

Krem

500 ml Smietanki 36% taciata
1 laska wanilii

1 tabliczka biatej czekolady
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