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Ptysie z kremem kawowym i nhadzieniem Tiramisu

Marlena Gryz

Ptysie tiramisu z kremem kawowym skradng Wasze serca i zotgdki. Doskonate na przyjecia, do
witryn kawiarni i na stodkie stoty!

R

PORCJE
34 ptysie

SKEADNIKI

Ptysie
e 100 g wody
e 100 g mleka
* 113 g masta
e 10 g cukru krysztatu
* 130 g maki
e 4 szt. jajka rozmiar M
e szczypta soli

Kruszonka
e 75 g masta
* 75 g brgzowego cukru
e 60 g maki
e 20 g maki migdatowej

Krem kawowy
e 250 g mascarpone
e 400 g Smietanki kremowki 30% lub 36%
e 3 tyzki kawy rozpuszczalnej
e 3 tyzki cukru pudru

Nadzienie Tiramisu
e 2 szt. jajka rozmiar M
e 3 zo6ttka jaj kurzych
e 130 g cukru krysztatu
e 500 g mascarpone

INSTRUKCJE
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Kruszonka

1.
2.
3.

Wszystkie sktadniki razem wymieszac¢ az powstang kruche kawatki.
Ciasto przektadamy na papier do pieczenia.

Watkujemy miedzy dwoma kawatkami papieru na okoto 3mm grubosci. Tak przygotowane
odstawiamy do zamrazarki. W tym czasie robimy ciasto na ptysie.

Ptysie

1.

W rondelku umiesci¢ wode, mleko, masto, sdl i cukier.

2. Podgrzewac na wolnym ogniu do momentu, az masto sie rozpusci.
3. Nastepnie zwiekszy¢ moc i zagotowad.

4.
5
6

Do wrzgcej mieszanki wsypac¢ make i wymieszac do potaczenia.

. Ustawic¢ srednig moc palnika.

. Podczas podgrzewania nie przestawac¢ mieszac ciasta szpatutkg, az do momentu powstania

cienkiej warstwy z masy na dnie garnka.

7. Gotowe ciasto powinno btyszczec i by¢ sprezyste.

8. Zdja¢ z palnika i pozostawic¢ do przestudzenia na okoto 20 minut.

9. Ciasto przetozy¢ do robota i mieszajgc zaczg¢ dodawac po 1jajku, czekajgc az sie potgczy

10.

11

12.
13.
14.

15.

zanim dodamy nastepne.

Gotowg mase przetozy¢ do worka cukierniczego z okrggta tylka.

. Szprycowac kotka okoto 4cm $rednicy na perforowang lub silikonowg mate w dos¢ duzych

odstepach.
Z zimnego ciasta kruszonki wycinamy kotka, ciut wiekszej srednicy niz ptysie.
Na kazdy wyszprycowany ptys nalezy potozy¢ wieksze srednicg koto z kruszonki.

Wstawi¢ do pieca nagrzanego do 400F na 10 min. Po tym czasie zmniejszy¢ temp do 350F i
piec 15 minut.

Ptysie pozostawi¢ w wytgczonym piekarniku przez nastepne 30 minut. Po tym czasie wyjac i
pozostawi¢ do ostudzenia.

Krem kawowy

1.
2.
3.

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie miksera. Zaczg¢ miksowac na wolnych obrotach.
Zwiekszy¢ obroty miksera i miesza¢ do uzyskania pozgdanej konsystenciji.

Szprycowac ozdobng Tylkg na przyktad 1M.

Nadzienie Tiramisu

1.

2.

Wszystkie sktadniki oprécz mascarpone, umiesci¢ w zaroodpornej misce i ustawi¢ na gorze
rondla z gorgcag wodg (tzw. kgpieli wodnej).

Miksowa¢ w kompieli wodnej do puszystej konsystencji. Ubitg mase przetozy¢ do misy
miksera.
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3. Dodawac¢ po tyzce mascarpone az powstanie gtadka masa.

4. Gotowy krem przetozy¢ do worka cukierniczego z okragta tylkg i nadziewac ptysie.
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