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Rurki z Bita Smietana
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Przygotowanie

Wykonanie Ciasta:

Biatka i Smietanke dobrze wymieszac. Dodac cukry, sél - potaczy¢. Nastepnie
dodac przesiang make oraz rozpuszczone masto - dobrze wymieszac do
uzyskania jednolitej masy. Duzg blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia.
Wyktadac po tyzce ciasta tworzac cienkie 4 oddzielne owalne placki. Wstawic
do piekarnika - 180 stopni C, na 8-12 minut, do mocnego zarumienienia, w
razie potrzeby przewrdci¢ na drugg strone i dodatkowo chwilke podpiec.
Wyjac i natychmiast zwija¢ rurki wzdtuz dtuzszego boku. Ciasto jest bardzo
gorgce - potrzebne bedg rekawiczki. Zwija¢ rurki mozna np. "na watku" /
"rgczce od kuchennej tyzki".

Przygotowanie Bitej Smietany i Nadziewanie Rurek:

Smietanke ubié na sztywno, pod koniec ubijania doda¢ stopniowo cukier i
rozrobiong wczesniej w matej ilosci wody zelatyne deserowq. Za pomocg
rekawa cukierniczego napetnia¢ wnetrze wystudzonych rurek. Wstawi¢ do
lodéwki na 5-10 minut. Rurki najlepsze sg tego samego dnia.

Wskazowki

Napetnione rurki Smietang po kilku godzinach miekng. Natomiast puste
mozna przechowywac w szczelnym pojemniczku przez 1-2 dni.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser, Kolacja,
OsoOb: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skiladniki:

3 biatka,

1/3 szklanki Smietanki tACIATA 36%,
1/2 szklanki cukru,

70 g masta LACIATE,

1 szklanka maki pszennej,

szczypta soli,

1 cukier waniliowy

Skladniki na Bita
Smietane:

700 ml Smietanki LtACIATA 36%,
1 tyzeczka zelatyny deserowej,

3-4 tyzki cukru

Rurki z Bitg Smietana -Strona: 1
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