P czki z kremem z miazgi kakaowej

Ingrédients

* 100g jajek

* 359 piwa

* 100g mietany kreméwki 30%
* 300g m ki

* 50g cukru bia ego

* 5g cukru trzcinowego

* 4g soli

* 14g wieychdrody

* 430g pe nego mleka

® 75g grué kakao (1)

* 85g 6 tek jqj

* 85g cukru bia ego

® 35g skrobi kukurydzianej
* 15g grué kakao (2)

Préparation

1. Za 2 dni jest Ostatki, a od kiedy dziel si ttutaj przepisami, jeszcze nie zrobi am p czkéw!

2. Oto przepis na naprawienie tego b du: p czki nadziewane kremem infuzowanym grué kakao (co daje do
inny smak ni tkrem czekoladowy, polecam sprébowa , by si tprzekona ).

3. Zainspirowa am si tprzepisem French Bastards znalezionym na stronie Hachette Pratique na ciasto na p czki;
ie li chodzi o krem, je li nie macie grug, mo ecie infuzowa tmleko wanili , cynamonem lub kaw , a nawet doda
kilka kostek czekolady na koniec gotowania kremu, ulegnijcie swojej akomstwie Sprz t: Trzepaczka R kawy

cukiernicze Ko céwka 10mm Sk adniki: U y am grué kakao Koro: kod ILETAITUNGATEAU daje 5% zni ki na
ca ym portalu (nie ofiliowany).

4. Na dno misy z hakiem wlej jajka, piwo i mietan .

5. Posyp m k , a nast pnie dodaj cukry, sél i skruszone dro d e.

6. Wyrabiaj, a tciasto b dzie jednorodne i odkleja o si tod cianek miski.

7. Zafolivj ciasto i umie tw lodéwce na minimum odziny.

8. Po odpoczynku, podziel na 10 kawa kéw, uformuj kulki i rozwa kuj je.

9. Umie tje na 30 minut w lodéwce, a nast pnie pozwél rosn fprzez odziny w temperaturze pokojowe;.
10. Nast pnie podgrzej olej do gotowania do 160/170°C i sma tp czki oko o 4 minut z ka dej strony.
11. Od é tie na papier kuchenny, a nast pnie obtocz w cukrze.

12. Pozwdl im ostygn .

13. Podgrzej mleko z grué kakao (1), nast pnie zafoliuj garnek i pozwél infuzowa tprzez minimum 1h30.
14. Nast pnie ponownie podgrzej mieszank , nast pnie przefiltruj i uzupe nij mlekiem, by znowu uzyska 1.
15. Podgrzej infuzowane mleko.

16. Roztrzep 6 tka z cukrem i skrobi , a nast pnie wlej na nie mleko.

17. Przelej wszystko do garnka, potem zg tna rednim ogniu, cay czas ubijaj c.

18. Przelej do pojemnika, zafoliuj powierzchni tkontaktow ti ca kowicie sch od tw lodéwce.

19. Nast pnie dodaj grué kakao (2).

20. Umie tkrem w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk 110 do 12mm.



21. Nape nij ka dy p czek, a potem delektuj si !

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



