KREMOWKTI ,auic papresice

Sktadniki: :
1 arkusz gotowego ciasta francuskiego
1 szklanka mleka
3 szklanki cukru
1 cukier wanilinowy

Gdzie sq kremowki? 1tyzka maki pszenne;

1 fyzka skrobi ziemniaczanej
$kostki margaryny lub masta (125g)

Wykonanie:
Do garnka wlaé¢ mleko, wsypaé cukier i cukier wanilinowy i zagotowac.

Obie maki wymieszaé z matq iloscia mleka, wla¢ do gotujacego sie mleka
i doktadnie mieszajac - zagotowal. Odstawic¢ do wystudzenia.

Ciasto francuskie rozwinaé, przekroi¢ wzdhuz na pét i w poprzek na kawatki
szeroko$ci 4-5 cm. Razem z papierem przetozy¢ na blache.

Wstawié do piekarnika nagrzanego do 190°C i upiec na ztoty kolor (ok.12-15
minut). *piekarnik musi by¢ rozgrzany!

Do zimnej masy budyniowej doda¢ margaryne i utrzec lub zmiksowa¢ na gtadki
krem.

Wystudzone ciastka przekrawaé na pét, naktadaé porcje kremu, przykryc
i posypa¢ cukrem pudrem. Najlepsze sq zaraz po przetozeniu!




