TORCIKI KREMOWE

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1448 razy.

Sktadniki ciasta :

20 dag maki,

8 dag zmielonych migdatow,

12 dag cukru,

15 dag masta,

pot tyzeczki cynamonu,

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Sktadniki kremu :

1 1/2 szklanki mleka,

10 dag cukru,

1 paczka budyniu waniliowego,
1 z6ttko.

Sktadniki lukru :

2 dag czekolady,
pot tyzeczki kakao,
2 tyzki wody,

3 tyzki cukru pudru.

Do przetozenia:
konfitura z wisni lub rodzynki.

Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ dos¢ geste ciasto, rozwatkowac je cienko, wycigé kieliszkiem krazki, utozy¢ na blasze
lekko wysmarowanej ttuszczem i piec na kolor jasnoz 6tty. Po przestudzeniu taczy¢ po dwa krazki, przektadajac je
warstwa osgczonej konfitury lub namoczonymi rodzynkami oraz kremem waniliowym. Powierzchnie torcikéw

pokry¢ lukrem czekoladowym i ewentualnie posypaé¢ cukrem pudrem.

Przygotowanie kremu waniliowego. Ugotowa¢ - zgodnie z przepisem - budyn waniliowy, doda¢ 1 zéttko i
miesza¢ do ostygniecia.

Przyrzadzanie lukru czekoladowego. Utartg czekolade dobrze wymiesza¢ z kakao, cieptg wodg i cukrem
pudrem. Smarowac¢ nim powierzchnie torcikow.
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