Napoleonka z ciasta francuskiego z kremem

Dodano: 2000-07-25 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 19346 razy.

ciasto:

25 dag (1 1/4 szklanki) maki,

25 dag margaryny,

1 jajo,

1/2 szklanki wody,

1 tyzeczka octu,

sal,

5 dag (2 czubate tyzki) maki do podsypania,

5 dag (2 czubate tyzki) cukru pudru do posypania

krem:

8 dag (4 tyzki) maki pszennej,

8 dag (4 tyzki) maki ziemniaczane;j,
25 dag (1 szklanka) cukru,

4 szklanki mleka,

4 Z6ttka,

2 jaja,

1 laska wanilia,

esencja lub cukier waniliowy,

5 dag masta

Sporzadzi¢ ciasto francuskie. Podzieli¢ je na 2 cze$ci, rozwatkowa¢ kazda czes¢ , dostosowujac placek do wielkoSci

blachy. Placki przenies¢ watkiem na blache, ponaktuwaé widelcem, posmarowa¢ woda i upiec w bardzo goragcym
piekarniku. Jeden placek posmarowa¢ kremem, przykry¢ drugim tak, aby spod ciasta byt na wierzchu.
Wyréwnaé boki, pokroi¢ w kwadraty o bokach 56 cm, posypaé cukrem pudrem.

Krem: do miski wsypacC cukier; magke pszenng i make ziemniaczana. Sktadniki wymieszaé . Jaja i zottka ubi¢ , wla¢ do

mieszaniny maki i cukru, doktadnie potaczy¢ . Mleko zagotowaé z wanilig. Do gotujacego sie mleka wlewaé
mieszanine jaj, cukru i maki. Stale mieszajac, gotowa¢ do zgestnienia kremu. Otrzymamy krem nieco
przestudzi¢ i wymiesza¢ z esencjg (jezeli mleko nie byto gotowane z wanilig).

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

A jak sie robi ciasto francuskie jak mozna wiedzie¢ . Ciacho pyszne przepis nie kompletny
Nadestat(a):Napoleonka-mniam <Napoleonka@napoleonka.pl> 2008-07-06 20:07:48
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wyszlo bardzo pyszne po prostu rozplywa sie w ustach.
Nadestat(a):barbara <bicze@02.pl> 2009-02-24 11:02:18

ilec piec ciasto?
Nadestat(a):paula8612 <paula8612@wp.pl> 2010-01-16 15:01:11
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