
Ptysie z bitą śmietaną w stylu Dunes Blanches

Ingrédients

• 65g wody
• 85g pełnego mleka
• 2g soli
• 2g cukru
• 60g masła
• 80g mąki
• 125g całego jajka
• 225g śmietany kremówki
• 25g cukru pudru

Préparation

1. Wśród najprostszych, ale wciąż smacznych deserów znajdują się klasyczne ptysie z bitą śmietaną.

2. Zazwyczaj są to ptysie przekrojone na pół i glazurowane chrupiącym karmelem.

3. Doprowadź mleko, wodę, masło, cukier i sól do wrzenia.

4. Dodaj mąkę na raz i dobrze wymieszaj poza ogniem.

5. Gdy mąka zostanie wchłonięta, wróć ciasto na ogień i osuszaj je, mieszając bez przerwy przez kilka minut.

6. Następnie przenieś je do misy robota z zamontowaną łopatką i mieszaj na małej prędkości przez kilka minut,
aby para wydostała się z ciasta (możesz to także zrobić ręcznie za pomocą maryska).

7. Dodawaj stopniowo jajka, dobrze mieszając po każdym dodaniu.

8. Na końcu ciasto powinno być gładkie i błyszczące.

9. Przełóż je do worka cukierniczego z zamontowaną gładką tyką i wyciskaj ptysie na blachę pokrytą papierem do
pieczenia.

10. Pokryj cukrem w krysztale, następnie piecz w 180°C przez 25 minut.

11. Pozwól ptysiom ostygnąć na kratce.

12. Ubij śmietanę kremową na niskiej prędkości.

13. Gdy zacznie sztywnieć, dodaj cukier puder i wanilię, ubij ponownie do uzyskania pożądanej konsystencji.

14. Wlej bitą śmietanę do worka cukierniczego z małą gładką tyką.

15. Napełnij ptysie od dołu, posyp cukrem pudrem i ciesz się!
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