C6z to byt za przebdj urodzin, te rurki z kremem $mietanowym. Z catej tacki nie
zostato nic!!!! Mimo, ze sg do$¢ pracochtonne, to dla efektu koficowego warto
troche dtuzej pozostad¢ w kuchni. Krem $mietanowy na bazie bitej $mietany dtuzej

Kruche ciasto na okoto 30 rurek o okoto 8 cm dtugosci:
= 250 g maki pszennej

125 g masta

szczypta soli

125 g gestej Smietany (u mnie 30%)

Krem $mietanowy:
* 500 ml sSmietany 30%

= 250 g serka mascarpone
= 3 tyzeczki zelatyny

» 2 Xyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)

Rurki

1. Wszystkie sktadniki szybko ugnies¢ i uformowac kule. Wstawi¢ do loddéwki
owinietg w folie aluminiowa na przynajmniej godzine.

2. Wyjac¢ ciasto. Rozwatkowa¢ na blacie posypanym mgka na grubos¢ 2 mm i
dtugos¢ okoto 20-25 cm.

3. Wycig¢ nozykiem dtugie paski o szeroko$ci 2 cm kazdy.

4. Nawijac¢ paski na (specjalnie przeznaczone do rurek), ktére
wczesniej nalezy spsikac sprayem typu lub posmarowa¢ mastem.


http://www.manufakturaciastek.pl/rurki-z-kremem-smietanowym/
http://sklepik123.pl/wszystkie/28-rurki-do-pieczenia-foremka-foremki-przepis-10-sztuk.html
http://www.aledobre.pl/4003,Tluszcz_w_sprayu_Bake_Easy_do_spryskiwania_form_przed_pieczeniem_702_6018_Wilton.html

Krem:

o U A WN

. Tak przygotowane rurki obtoczy¢ w cukrze i piec w piekarniku (200 stopni)

przez okoto 15 minut.

. Po wystygnieciu metalowe rurki wyja¢ z naszych rurek.

. Ubi¢ Smietane na sztywno.

. Doda¢ serek mascarpone z dwoma tyzkami cukru pudru (u mnie fruktoza).

. Doda¢ wystudzona, a wczes$niej roztopiong w 1/4 szklanki wrzatku zelatyne.
. Wymiesza¢ by nie by*o grudek.

. Wstawié¢ do loddéwki na okoto 30 minut.

Nabijac¢ rurki kremem przy pomocy rekawa cukierniczego i okrggtej tytki o
Srednicy okoto 1 cm.

. Smacznego!


http://manufakturaciastek.blox.pl/2012/06/Kapselkowy-torcik-urodzinowy.html

