Kremowka

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Przepis na pyszne ciasto z kremem
budyniowo-waniliowym.

L
i

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne sktadniki:

- maka pszenna - 2 szkl.
margaryna - 250 g

Smietana kwasna 125 - 1 szkl.
mleko - 3 szkl.

cukier - 3/4 szkl.

cukier waniliowy - 1 op.

- jaja - 4 szt.

- maka pszenna - 4 tyzka(i)

- mgka zmiemniaczana - 5 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Przygotowujemy ciasto tak jak kruche, czyli: na stolnicy czy tez w misce wyrabiamy
make z margaryng i Smietang do potaczenia sie sktadnikow. Ciasto do$s¢ mocno lepi sie
do rak, wiec najlepiej ciasto wyrobi¢ mikserem. Ciasto wiozy¢ do lodéwki na min. 2h. Po
wyjeciu z lodéwki, dzielimy na 2 rowne czesci, watkujemy na wymiar blachy w ktérej
bedziemy piec ciasto i wktadamy do nagrzanego piekarnika do 200 st., pieczemy 20-30
min.

2_ Przygotowanie masy:
zagotowac¢ 2 szklanki mleka z cukrami. Pozostatg szklanke miksujemy z jajkami i
makami, miksture wlewamy do wrzacego mleka i gotujemy kilka minut, uwazajac aby
nie przypali¢ budyniu. Kiedy masa bedzie gesta, zestawiamy z ognia i goragcg wylewamy
na 1 pfat ciasta, przykrywajac drugim. Ciasto odstawiamy w chtodne miejsce do
ostygniecia. Zimne posypujemy cukrem pudrem.

Uwagi:

*** Aby krem byt I1zejszy mozna go delikatnie, wymiesza¢ z 200 ml ubitej Smietany 30%, po
catkowitym ostudzeniu masy budyniowej*** Przepis z bloga Moje Wypieki.
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