Napoleonka na kruchym spodzie

Dodano: 2000-07-25 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4632 razy.

ciasto:
40 dag (2 szklanki) maki,
25 dag margaryny,

1/2 szklanki kwasnej, gestej Smietany;

krem:

4 szklanki mleka,

3 z6ttka,

1 jajo,

25 dag (1 szklanka) cukru,

10 dag ( 1/2 szklanki) maki krupczatki,

cukier waniliowy

Make przesia¢ na stolnice, posieka¢ z margaryng i $mietang. Szybko wyrobi¢ ciasto i schtodzi¢ je w lodéwce (co
najmniej 30 min). Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Rozwatkowaé na grubos¢ okoto 1/2 cm, przetozyé z watka na
blache i ponakiuwaé widelcem. Upiec 2 placki.

Przygotowaé krem: z6ttka, jajo, cukier i cukier waniliowy utrze¢ na pulchng mase. 3 szklanki mleka zagotowac .
Szklanke zimnego mleka wymieszaé z maka krupczatka i ciggle mieszajgc wlaé do gorgcego mleka. Catos¢

zagotowac i nie przerywajgc mieszania potaczy¢ z utartymi jajami, zagesci¢ na parze (naczynie z kremem umiescié

na garnku z gotujaca sie wodag), ostudzi¢ . Krem rozsmarowac¢ na jednej warstwie upieczonego ciasta i przykry¢
ostroznie drugg warstwa. Ciasto pokroi¢ na kwadraty.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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