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Créme patissiere
Irina Zobnina

Przepis na francuski krem cukierniczy z dodatkiem masta. Idealny do tarteletek, eklerdow, ptysi.

SKEADNIKI

e 400 g mleka

e 100 g Smietanki 36%

* 100 g jajek kurzych

e 80 g cukru krysztatu

e 45 g skrobi kukurydzianej
e 50 g masta

e 5 g ekstraktu z wanilii

INSTRUKCJE

1. Mleko, $mietanke i ekstrakt z wanilii podgrzac.

2. Cukier, jajka i skrobie wymieszac rézgg, aby nie byto grudek.

3. Gorgce mleko zdjg¢ z palnika, wla¢ do mieszaniny z jajek i dobrze wymieszac.
4. Ponownie podgrzac, ciggle mieszajgc, az masa zgestnigje.

5. Zdjac¢ z palnika, doda¢ masto. Dobrze wymieszac, az sie rozpusci i powstanie jednolita, gtadka
masa.
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