PLNENE SISKY PECENE V RURE

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 120 min(t

Dnes si na svoje pridu vSetci milovnici krémovych dezertov.
Zoznam surovin na cesto:

300 g Mdka pSenicna hladka

150 ml Mlieko

50 g Maslo

45 g Cukor krystalovy

21 g Drozdie FALA

2 ks Vajeény z1ltok

1 g sol

Zoznam surovin na krém:

400 ml Mlieko

60 g Cukor krystalovy

50 g Maslo

50 g Mascarpone

40 g Zlaty klas (1 balenie)

Zoznam surovin na Slahacku:

250 ml Smotana SlahacCkova

50 g Mascarpone

Postup pripravy:

Z drozdia, mlieka a troSky cukru si pripravime kvasok.
Zmie3ame ho spolu s mudkou, cukrom, zmdknutym maslom, 2 zltkami
a Stipkou soli. Zo surovin vymiesime cesto a nechame ho
vykysnit. Cesto si rozvalkame a pomocou pohdara vykrajujeme
Sisky. Prelozime ich na plech a mozeme potriet vajickom.
PeCieme pri teplote 200°C asi 15 minut. Upecené Sisky eSte
potrieme roztopenym maslom a nechame vychladnuit.

Medzitym si pripravime krém. Z mlieka, cukru a Zlatého klasu
si uvarime puding. Po vychladnuti do neho zamieSame zmaknuté
maslo a trochu mascarpone. VysSlahame a krémom naplnime na
polovicu rozrezané SisSky. NajlepSie je pouzit cukrarske
vrecko. Na krém poukladame cCerstvé maliny, alebo iné ovocie a
nakoniec navrstvime vySlahanu Slahackovu smotanu s trochou
mascarpone.

Viac na naSom FB PecCenie nas bavi.



https://www.facebook.com/drozdie/videos/491727172322986




