Rurki francuskie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3609 razy.

40 dag (2 szklanki) maki,
40 dag margaryny,

2 jaja,

sol,

1 szklanka wody,

1 tyzeczka octu,

2 biatka do smarowania

cukier krysztat do posypania

Przygotowac ciasto francuskie. Rozwatkowaé na prostokat grubosci okoto 1/2 cm. Ostrym nozem pokroi¢ w

pasy dtugosci 35 cm, szerokos$ci 2 - 2 1/2 cm. Foremke do rurek ujaé w lewg reke i ruchem spiralnym nawing¢ na nig

pas ciasta tak, aby jeden brzeg ciasta zachodzit 1/2 cm na drugi. Wierzchnig cze$¢ rurki zanurzy¢ w rozbitym
jaju, nastepnie w cukrze krysztale i utozy¢ na blasze zakonczeniem rurki do spodu. Zachowaé¢ dosy¢ duze
odstepy. Piec w bardzo goracym piekarniku na ztoty kolor okoto 20 min. Po upieczeniu wyjmowa¢ ostroznie,

aby nie potamac¢ rurek. Po ostygnieciu napetni¢ kremem, wciskajac go szprycq z obu stron rurki. Krem moze by¢é
dowolny, np. bita $mietana, krem maslany, krem z piany zaparzanej lub inny krem.

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

Czy moglbys napisac, gdzie moge kupic foremke do rurek? Dzieki.[]

Nadestat(a):AH 2005-10-07 15:10:30

poprosze o przepis ha mase do rurek tylko pyszna.dziekuje
Nadestat(a):malpa <martamaz1@wp.pl> 2006-02-15 19:02:29

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

