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CIASTO PARZONE DO PTYSIA

SKEADNIKI NA
10 PTYSIOW

Ciasto parzone:

e 125 ml wody
e 125 ml mleka
e 125 g masla

e 150 g maki

e 4jajka

e szczypta soli
Kruszonka:
e 80 g masla

¢ 100 g maki

* 100 g cukru

WYKONANIE

Wszystkie  skladniki na  kruszonke zagniatamy,
rozwalkowujemy i wycinamy kotka: 10 kolek o srednicy
3 cm i 10 kolek o srednicy 2 ¢cm. Kolka ukladamy na
blaszce (lub w pojemniku) wylozonym folia i mrozimy.

Wode, mleko i masto Igczymy w garnku i podgrzewamy
az zacznie delikatnie bulgota¢. Nastepnie zdejmujemy
garnek z gazu, dodajemy make i energicznie (najlepiej
za pomoca drewnianej tyzki) mieszamy calosc.
Ponownie stawiamy garnek na malym gazie i dalej
solidnie mieszamy lyzka ciasto przez okolo poltorej
minuty.

Przekladamy ciasto do misy miksera i czekamy okoto 20
minut az przestygnie. Kiedy ciasto wystygnie
uruchamiamy mikser, wbijamy pojedynczo jajka

i miksujemy ciasto. Idealnie gladkie ciasto przekladamy
do rekawa cukierniczego z okragla koncowka.

Na papierze do pieczenia rysujemy 10 kolek o srednicy

okolo 2 ¢cm, a nastepnie papier odwracamy.




CIASTO PARZONE DO PTYSIA

WYKONANIE - CIAG DALSZY

/7 rekawa cukierniczego zdecydowanym ruchem wyciskamy porcje ciasta na

naszkicowanych koteczkach. Na kazda porcje ciasta nakladamy wczesniej zamrozona
kruszonke.

Tak przygotowang blache wstawiamy do rozgrzanego do 200 stopni piekarnika i pieczemy
ptysie przez 30-35 min. na zloty kolor. Po upieczeniu zostawiamy ptysie w wylaczonym

piekarniku na 10 minut, a nastepnie wyciggamy je na kratke i w kazdym z nich robimy od
spodu malg dziurke np. wykalaczka.

Male ptysie z kruszonka pieczemy dokladnie tak samo. Wyciskamy 7z rekawa o polowe
mniejsza porcje ciasta parzonego i nakladamy mate kotko zamrozonej kruszonki.
Ostudzone ptysie sa gotowe do nadziania.

PORADY

¢ Nie otwieramy piekarnika podczas pieczenia.
e Ptysie wyciskamy z rekawa cukierniczego celujac w srodek narysowanego kola.




KREM CZEKOLADOWY DO DUZYCH PTYSIOW

KREM PRALINOWY DO MALYCH PTYSIOW

KREM CZEKOLADOWY
SKEADNIKI

* 300 g mascarpone

¢ 150 ml sSmietanki 30%
+11yzka cukru pudru

¢ 150 g Kremu Czekolada /
Orzechy Laskowe DESEO

KREM PRALINOWY
SKEADNIKI

e 50 g mascarpone
e 2 lyzki Praliny z Orzechow
Laskowych DESEO

KREM CZEKOLADOWY - WYKONANIE

Smietanke 7 cukrem pudrem ubijamy na sztywno.
Dodajemy mascarpone, taczymy wszystko w jednolita
mase. Dodajemy Krem Czekolada/Orzechy Laskowe
DESEO i mieszamy do polaczenia skladnikow.

Mase przekladamy do rekawa cukierniczego z ostrg
tylka i nadziewamy duze ptysie od dotu.

KREM PRALINOWY - WYKONANIE

Mascarpone laczymy z praling z orzechow laskowych
DESEO, calos¢ przekladamy do rekawa cukierniczego z
ostra koncowka.

Na gore kazdego duzego ptysia nakladamy odrobine
kremu czekoladowego, a nastepnie przyklejamy male

ptysie nadziane pralina.




Red Velvet

Przepis inspirowany
kolekcja

|
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RED VELVET

SKEADNIKI NA CIASTO

Forma o srednicy 16 cm

100 g miekkiego masta
60 g oleju
200 g cukru

2 jaja

10 g kakao

350 ¢ maki pszennej

11yzeczka sody

11yzeczka soli

1tyzka octu winnego

250 g jogurtu naturalnego

1/4 tyzeczki czerwonego barwnika

SPOZYWCZeZ0




RED VELVET

WYKONANIE - CIASTO

Miekkie masto, olej i cukier umieszczamy w misie miksera i ubijamy, az masa stanie sie
puszysta.

Nastepnie dodajemy jajka i znow ubijamy przez 5 minut do podwojenia objetosci. W osobnej
misce mieszamy kakao, sode oraz make. Jogurt laczymy z octem winnym.

Do ubitej masy dodajemy na zmiane skladniki suche i jogurt z octem. Na sam koniec
dodajemy 1/4 lyzeczki czerwonego barwnika spozywczego. Delikatnie mieszamy ciasto i
przekladamy do formy wylozonej papierem do pieczenia.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C. Pieczemy przez 40-45 minut, az patyczek
wbity w ciasto bedzie suchy.

PORADY

e Wszystkie skladniki do ciasta powinny by¢ w temperaturze pokojowej




KREM DO RED VELVET:

SKEADNIKI

e 250 g mascarpone

e 200 g serka kremowego

e 300 g Smietany 30%

* 150 g Dropsow Biala
Czekolada DESEO

WYKONANIE

Mascarpone i serek kremowy umiesci¢c w misie miksera i
polaczy¢ w jednolita mase. Smietane ubi¢ w osobnym
naczyniu, dodac¢ do serowej masy i polaczy¢ za pomoca
szpatulki.

Czekolade rozpusci¢c w kapieli wodnej, ostudzic.
Polaczy¢ z serkami i smietana, wymieszac. Gotowy krem
przelozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobna
koncowka.

Biszkopt tniemy na 3 rowne czesci. Na kazda czesc
wyciskamy przygotowany krem. Gore mozemy posypac

okruszkami z ciasta (jesli zostana przy cieciu na blaty).
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