Kreméwka z syropem klonowym

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 1 jajko

* 90g cukru pudru

* 180g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;

* 30g mielonych migda éw

® 2 szczypty soli
* 400g kremu p ynnego

* 400g pe not ustego mleka
* 1 jajko

* 3 6tkajaj

* 30g cukru

* 100g syropu klonowego
* 70g mas a klonowego

* 45g skrobi kukurydzianej
® 20g m ki

® 30g mas a

Préparation

1. Je li lubisz syrop klonowy, trafi e twe w a ciwe miejsce!

2. Kremowy i aromatyczny flan z syropem klonowym i mas em klonowym, prosty i szybki do zrobienia, krétko
méwi c idealny na ka d tokazj ti o ka dej porze dnia:) Uy em syropu klonowego i mas a klonowego z Koro,
masz 5% zni ki na ca tstron tz kodem ILETAITUNGATEAU (link nie jest afiliacyjny).

3. Czas przygotowania: 30 minut + odpoczynek ciasta + 30 minut pieczenia Na flan o rednicy 18 cm i
wysoko ci 6 cm: S odkie ciasto: mas a w temperaturze pokojowej 1 jajko cukru pudru m ki skrobi
kukurydzianej mielonych migda éw 2 szczypty soli Wymieszaj mas o z cukrem pudrem, sol i mielonymi
migda ami.

4. Dodaj jajko, a nast pnie m k fi skrobi tkukurydzian .

5. Szybko wymieszaj, a tuzyskasz jednolite ciasto.

6. Umie fciasto w lodéwce na 30 minut, a nast pnie rozwa kuj je i wy 6 tnim nat uszczony pier cie .

7. Umie fciasto w zamra arce na czas przygotowania kremu.

8. Krem z syropem klonowym: kremu p ynnego pe not ustego mleka 1 jajko 3 &tkajaj cukru syropu
klonowego mas a klonowego skrobi kukurydzianej m ki mas a Podgrzej mleko, krem i mas o klonowe.

9. Ubij jajko, 6 tka jaj, cukier, syrop klonowy, m k ti skrobi tkukurydzian .

10. Nast pnie wlej po ow tgor cego mleka na t tmieszanin , ubijaj ¢, a nast pnie ponownie przelej ca o tdo
garnka.

11. Ponownie umie fgarnek na ogniu i zag tna rednim ogniy, ci gle mieszaj c.
12. Kiedy krem jest gotowy, dodaj mas o poza ogniem i ponownie wymieszaj.
13. Wlej krem na spéd ciasta i piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez 25 do 30 minut.

14. Pozostaw do ostygni cia przed wyj ciem z formy i ciesz si tsmakiem!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



