
 KREMÓWKI prawie PAPIESKIE 

 
     Gdzie są kremówki? 

    

   Składniki:           

  1 arkusz gotowego ciasta francuskiego 

  1 szklanka mleka 

  ½ szklanki cukru 

  1 cukier wanilinowy 

  1 łyżka mąki pszennej 

  1 łyżka skrobi ziemniaczanej  

  ½kostki margaryny lub masła (125g) 

Wykonanie: 

Do garnka wlać mleko, wsypać cukier i cukier wanilinowy i zagotować. 

Obie mąki wymieszać z małą ilością mleka, wlać do gotującego się mleka                        

i dokładnie mieszając - zagotować. Odstawić do wystudzenia. 

Ciasto francuskie rozwinąć, przekroić wzdłuż na pół i w poprzek na kawałki 

szerokości 4-5 cm. Razem z papierem przełożyć na blachę. 

Wstawić do piekarnika nagrzanego do 190ºC i upiec na złoty kolor (ok.12-15 

minut). *piekarnik musi być rozgrzany! 

Do zimnej masy budyniowej dodać margarynę i utrzeć lub zmiksować na gładki 

krem. 

Wystudzone ciastka przekrawać na pół, nakładać porcję kremu, przykryć                           

i posypać cukrem pudrem. Najlepsze są zaraz po przełożeniu! 

              


