Chouquettes (Philippe Conticini)

Ingrédients

* 125g wody

* 125g mleka

® 110g mas a

* 250g jajek

* 140g m ki

* 20g cukru

* 1 p aska y eczka soli

Préparation

1. Po przepisie na ptysie z czekolad t(ktérego mo ecie znale ttutaj), proponuj twam dzisiaj te klasyczne ptysie,
wielki klasyk niadaniowy.

2. Ten przepis nie jest od byle kogo, bo od szefa Philippe Conticini.

3. Je li ju trobili cie ciasto ptysiowe, ten przepis b dzie dla was dziecinnie prosty, a przy tym szybki do
zrobienial

4. Doprowad tdo wrzenia mleko, wod , mas o pokrojone na kawa ki, sél i cukier.
5. Nast pnie, poza ogniem, dodaj m k tna raz i dobrze wymieszaj, aby dobrze si twtopi a.

6. Umie tponownie garnek na ogniu, aby wysuszy fciasto: na ma ym ogniu, mieszaj ciasto drewnianty k , a
utworzy si tkula i cienka warstwka na dnie garnka.

7. Po tym, umie tciasto w misce i odczekaj, a fostygnie troch .

8. W mi dzyczasie ubij jajka na omlet, a nast pnie dodaj je stopniowo do ciasta, dok adnie mieszaj ¢ po ka dym
dodaniu.

9. Ciasto na ko cu powinno by tg adkie i b yszcz ce.

10. Formuj ptysie na blaszce wy o onej papierem do pieczenia przy u yciu worka z tylk , lub, w przypadku
braku, y ki.

11. Posyp je cukrem per owym przed wstawieniem do piekarnika na oko o 30 minut w 180°C.
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