Pasteis de nata

Préparation : 15 min ® Cuisson : 20 min

Ingrédients

* 180g cukru pudru

® 35g m ki

* 500g pe not ustego mleka

* 1 y eczka cynamonu (do dostosowania wed ug w asnych upodoba )
* 6 Stek

* 300g ciasta francuskiego

¢ 20g mas a

* 15g cukru pudru

Préparation
1. Z wykorzystaniem plackéw, ktére zrobi em w zesz ym tygodniu, mia em resztki ciasta francuskiego, wi ¢
pomy la em, e to idealny moment, aby przygotowa tpasteis de natal

2. Prawdopodobnie znacie te ma e tartaletki z kremem pieczone w piekarniku, jedna z najbardziej znanych
portugalskich specjalno ci: chrupi ce ciasto francuskie wype nione kremem o smaku cytruséw i cynamonu,
idealna s odko tna zako czenie dobrego posi ku!

3. Zrobi em fen przepis spontanicznie i nie mia em formy do pasteis, wi ¢ u'y em foremek do muffinéw; wynik na
pewno by by lepszy (z lepiej upieczonym ciastem) w prawdziwych formach, ale je li nie chcecie si tzaopatrywa
w sprz t na jedn treceptur , mo na je zrobi tbez Sprz t :Formy do pasteis de nataSk adniki :U y em cynamonu
od Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie jest to link afiliacyjny).

4. Czas przygotowania :Dla 18 pasteis de nata : Krem : cukru pudru m ki pe not ustego mleka Skérka z 1
cytryny Wanilia w proszku (opcjonalnie) 1 y eczka cynamonu (do dostosowania wed ug w asnych upodoba ) 6
étek Rozpu tm k tw zimnym mleku, aby uzyska tjednolit tmieszank thez grudek.

5. Podgrzej reszt tmleka z skérk , cynamonem i wanili .

6.  Gdy mieszanka jest gor ca, dodaj m k , dobrze wymieszaj i ponownie postaw na ogniu.
7. Gotuj na rednim ogniv, ci gle mieszaj ¢, jok w przypadku kremu patissiere.

8. Gdy mieszanka zg stnieje, dodaj 6 tka z dala od ognidg, ci gle mieszaj c.

9. Ciasto francuskie &amp; pieczenie : ciasta francuskiego mas a cukru pudru Rozwa kuj ciasto
francuskie na grubo 12mm.

10. Roztop mas o i p dzlem rozprowad fje na cie cie, a nast pnie posyp cukrem.
11. Ten krok jest opcjonalny, ale pozwala uzyska tbardziej chrupi ce/karmelizowane ciasto.

12.  Zwifciasto w rulon, a nast pnie pokréj na kawa ki o grubo ci 1 do 1,5 cm i roz 6 tje w formach do
pasteis (lub jak ja, w muffinach).

13. Nape nij spody ciasta kremem, a nast pnie piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 210°C
przez 15 do 20 minut.

14.  Wyijmij z formy i pozostaw do ostygni cia na kratce przed posypaniem cynamonem i delektowaniem si |
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