Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Ptysie ze sSmietanka kremowa
Podawacé natychmiast po napetnieniusmietana.

Sktadniki:

= masto, 1 dag

= cukier waniliowy, 2 dag
= cukier puder, 2 dag

* Smietana, 1 szkl.

= jajka, 5 szt.

* maka, 12 dag

= ttuszcz, 6 dag

= woda, 1 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Zagotowad wode z ttuszczem i szczyptg soli w litrowym rondelku. Wsypa¢ make,
odstawi¢, rozbija¢ grudki maki ucierajac ciasto na wolnym ogniu ptaska,
drewniang tyzka. Gdy ciasto jest dostatecznie rozklejone i staje sie juz przejrzyste i
geste, przetozy¢ je do miski, do gorgcego ciasta dodawac po | jaju, ucierajac przez
20 minut, ciasto pozostawi¢ do skrzepniecia. Posmarowa¢ blache. Nabierac ciasto
tyzkga lub szprycka wyciska¢ kule na wysmarowang blache, w pewnej odlegtosci od
siebie, piec w bardzo goragcym piekarniku, nie uchylajgc z poczatku drzwiczek
pieca. Gdy ptysie sg twarde i suche, wyja¢, jezeli ptysie rumienia sie za predko,
przykry¢ je w pore papierem, aby sie nieprzypality, po upieczeniu ptysie
przekraja¢. Ubi¢ smietane, wymiesza¢ z cukrem i wanilig. Ostudzone ptysie
napetni¢ ubitg smietang, posypac grubo cukrem i wanilig, utozy¢ na szklanym
potmisku.
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