KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KREMOWKI

s
Z CIASTA FRANCUSKIEGO %60\’ &
eg/UtenO\Na*

Sktadniki:

1 opakowanie bezglutenowego ciasta francuskiego $wiezego z firmy Bezgluten
lub Balviten

3 bezglutenowe koncentraty budyniowe smietankowe

250 ml mleka

150 g masta

1 tyzka cukru waniliowego

cukier - wg informacji podanej na opakowaniu budyniu pomniejszonej o 1 tyzke cukru

2 tyzki cukru pudru (do posypania ciasta)

Wykonanie:

piekarnik nagrza¢ do temperatury 220°C

jeden ptat ciasta francuskiego nacig¢ w kwadraty, a kazdy kwadrat nacigé dodatkowo
wzdtuz jego przekatnej

drugi ptat ciasta delikatnie ponaktuwac widelcem

ciasto upiec w nagrzanym piekarniku przez okoto 15 - 20 minut i odstawi¢
do przestudzenia

z mleka odla¢ okoto 70 ml, wsypaé¢ koncentraty budyniowe i doktadnie wymieszaé
pozostatg czesS¢ mleka zagotowac z cukrem i cukrem waniliowym

do gotujgcego mleka doda¢ mleko z koncentratami budyniowymi i mieszad,
az do zgestnienia, a nastepnie przestudzi¢

do przestudzonej masy budyniowej doda¢ masto i przy pomocy miksera na wysokich
obrotach przygotowac krem

na ptfat ciasta francuskiego natozy¢ krem budyniowy, a nastepnie catos¢ przykry¢ drugim
ptatem (z nacietymi kwadratami)

gotowe ciasto posypac cukrem pudrem

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




