§ aha kové kapusti ky pod a Dunes Blanches

Ingrédients

* 659 vody

* 85g plnotu ného mlieka

® 2g soli

* 2g cukru

* 60g masla

* 80g miky

* 125g celého vajca

* 2259 smotany na y ahanie
® 259 praykového cukru

Préparation

1. Medzi najjednoduchyimi, ale napriek tomu chutnzmi dezertmi sa nachddzao klasické y aha kové pufy.
2. Zvy ajne ide o pufy rozdelené na polovicu a polevané chrumkavzm karamelom.

3. To vyak neplati pre biele duny, ktoré si nakoniec y aha kovzmi pufmi (s cukrom v zrne) plnenzmi y aha kou a
posypanzmi trochou praykového cukru, skréatka dokonald pocht ka na zakon enie jedla s dobrou kévou

Materidl :Perforovand doska Cukréarske vreckd Dzza 8mm  as pripravy : 40 mindt + 25 mindt pe eniaNa 15 a
20 pufov : Cesto na pufy : vody plnotu ného mlieka soli cukru masla miky celého vajca QS perlového
cukru Prive te do varu mlieko, vodu, maslo, cukor a so .

4. Pridajte moku naraz a dobre premieyajte mimo oh a.
5. Ke se muka zapracovand, vrd te cesto na ohe S suyte ho neustélym mieyanim nieko ko mindt.

6. Potom ho prelo te do misy mixéra s metlou a mixujte na nizkej rzchlosti nieko ko mindt, aby para unikla z
cesta (md efe to urobi %j ru ne s obraca kou).

7. Postupne pridévaite vajcia a dobre premieyajte medzi ka dzm pridanim.

8. Na konci by malo by &esto hladké a saténové.

9. Prelo te do cukrarskeho vrecka s hladkou dZzou a vytvorte pufy na plechu pokrytom papierom na pe enie.
10.  Posypte cukrom v zrne a potom pe te pri 180°C po as 25 minut.

11. Nechajte pufy vychladni $ia mrie ke.

12. 5 ahaka: smotany na y ahanie préykového cukru VanilkovzSxtrakt alebo vanilkovd siruk Uvedené
mno stvé sU orienta né, na pufy s priemerom 5-6cm po upe eni treba po ita Ppribli ne y aha ky na puf, tak e
pod a ve kosti vayich pufov a ich po tu si prispdsobte mno stvo potrebnej y aha ky 3 ahaijte smotanu na nizkej
rzchlosti.

13. Ke &ane stipa , pridaijte pré)'/kovigi:ukor a vanilku, znovu y ahaite, a &%zm nedosiahnete po adovang
konzistenciu.

14. Prelo te y aha ku do cukrdrskeho vrecka s hladkou dZzzou malého priemeru.

15. Napl te pufy zospodu, posypte préykovim cukrom a vychutnaite si to!
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