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Ptysie z kremem budyniowym

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 30 minut + czas pieczenia
Liczba porcji: 6-8

Czas pieczenia: 30 minut

Przygotowanie :

Wykonanie ciasta:

1. W garnku zagotowa¢ wode z mastem, zmniejszy¢ ogieh. Gdy masto catkowicie sie
rozpusci wsypac¢ make i energicznie mieszac ciasto, az utworzy sie z niego kula.
Odstawic¢ do catkowitego wystudzenia.

2. Nastepnie, zimne ciasto przetozy¢ do misy robota, zatozy¢ kohcéwke do
mieszania z silikonowym zakohczeniem, zmiksowad, dodajgc po jednym jajku:
predkosc¢ 3, po dodaniu ostatniego jajka zwiekszy¢ predkos¢ na 4 i mieszac ciasto
okoto 4 minuty.

3. Mase przetozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobnga tylka. Wyciska¢ dowolne
ksztatty na blache wytozong papierem do pieczenia, w niewielkich odstepach od
siebie.

4. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200'C i piec okoto 25-30
minut. Wystudzi¢ na kratce. Przekroi¢ wzdtuz na pét.

Wykonaniu kremu:

1. 150 ml mleka wymieszac z zéttkami. Wsypac cukier, cukier waniliowy, make i
proszek budyniowy, dobrze wymieszac. Pozostate 350 ml mleka zagotowad, wlac
mase budyniowg, ugotowad budyn. Zakry¢ go folig spozywcza tak, by folia
dotykata wierzchu budyniu, w ten sposdéb nie powstanie kozuch, odstawi¢ do
catkowitego wystudzenia.

2. Masto utrze¢ na puszysta mase z kohcéwka do mieszania z silikonowym
zakohczeniem: predkos¢ 4, czas mieszania okoto 5 minut. Dodawad stopniowo
zimny budyn, ucieraé, az powstanie gtadki, jednolity krem: predkos¢ 4, czas
mieszania kremu okoto 4 minuty.



3. Krem przetozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobna tylkg. Na potéwce ptysia
wyciskac¢ krem, na wierzch potozy¢ drugg potéwke ptysia. Wierzch obficie
posypac cukrem pudrem lub polac¢ rozpuszczong czekolada.



