Ptysie z bita Smietana

Ciasto parzone:

450g maki pszennej

250g margaryny

5-6 jaj

540ml wody

szczypta soli

cukier puder do posypania ptysi

Krem bita Smietana
870ml Smietanka 30%
80g cukru pudru

7g cukru wanilinowego
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a) Ciasto

 do garnka wlej wode, wsyp sél, dodaj ttuszcz i ogrzewaj do wrzenia;

e do wrzacego roztworu dodaj make i cato$¢ gotuj przez 3-6 minut ciagle mieszajac
w celu unikniecia przypalenia (maka jest prawidtowo zaparzona, gdy masa nie przykleja sie
do Scianek naczynia);

» mase ochtédzZ do temperatury okoto 70°C w czasie 15-20 min.;

e podczas ciggtego mieszania na wolnych obrotach ro6zgi stopniowo dodawaj jaja
(za pomoca jaj regulujemy gestos¢ ciasta);

e otrzymane ciasto przetéz do woreczka zakonczonego zdobnikiem i wyciskaj na blachy
wytozone papierem do pieczenia, formujac korpusy ptysiowe w odstepach 4-7 cm;

e uformowane korpusy wypiekaj w piekarniku o temperaturze 180-200°C w czasie okoto
30 minut, pod koniec pieczenia otwérz piekarnik (usuniecie pary) i piecz dalej do catkowitego
wysuszenia korpuséw.

b) Krem

» napowietrz schtodzong $mietanke;

» w koncowej fazie ubijania dodaj cukier puder i cukier wanilinowy;
e gotowym kremem napeinij przekrojone korpusy ptysiowe;

» ciastka posyp cukrem pudrem.

Z tego samego rodzaju ciasta mozna
robi¢ tez inne wyroby, np. eklery,
grzybki, gniazdka poznanskie czy
groszek ptysiowy do zup kremow.
Jednak jesli chcecie zrobi¢ wieksze
wrazenie na swoich gosciach,
proponuje wykona¢ tabedzie.

Pozdrawiam!
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