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% :
PTYSIE -603/

Suten o'Na*

Skfadniki:
e 1 opakowanie koncentratu ciasta bezglutenowego Karpatka bezglutenowa z firmy
Bezgluten
6 jajek
100 g masta
300 ml wody
500 ml $mietany kremowej 30% (opcjonalnie 350 ml $mietanki kremowej 30% + 250 g
serka Mascarpone)
2 tyzki cukru pudru smietany + cukier puder do posypania ptysi
e 2 bezglutenowe Fix-y do $mietany (opcjonalnie 1 w przypadku dodania serka
Mascarpone)
e konfitura lub dzem truskawkowy (najlepiej z kawatkami truskawek) - 1 nieduzy stoik

Wykonanie:
e zagotowac 300 ml wody z mastem, doda¢ zawartos¢ koncentratu i dobrze wyparzy¢

gotowg mase odstawi¢ do przestudzenia

do przestudzonej masy wbija¢ kolejno jajka i miksowac okoto 5 minut

piekarnik nagrza¢ do temperatury o 220°C

ciasto przetozy¢ do rekawa cukierniczego z koncowkg gwiazdka (o srednicy okoto 1 cm)

i na blaszce wytozonej papierem do pieczenia formowac ciasteczka o srednicy okoto

6 cm (pomiedzy ciasteczkami zostawi¢ odstep, gdyz ciasto podczas pieczenia urosnie);

ptysie mozna réwniez formowaé za pomocg tyzki

e ptysie wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do 220°C i piec przez okoto 25 - 30 minut,
az do uzyskania zlocistego koloru

e gotowe ptysie odstawi¢ do catkowitego przestudzenia

e Smietane kremowg ubi¢ mikserem, nastepnie dodac fix-y do Smietany oraz 2 tyzki cukru
pudru i dalej miksowac (opcjonalnie pod koniec ubijania doda¢ do S$mietany serek
Mascarpone i dalej ubijac na wolnych obrotach)

e gotowg Smietane wtozy¢ do lodéwki w celu schiodzenia

e kazdego ptysia przekroi¢ na pét

e Smietane przetozy¢é do rekawa cukierniczego z koncéwka gwiazdka (o $Srednicy
okoto 0,5 cm)

¢ na dolng potéwke kazdego ptysia natozyC tyzeczke konfitury truskawkowej (lub dzemu),
wycisng¢ z rekawa spory kleks Smietany (lub natozy¢ 1 tyzke ubitej Smietany),
a nastepnie catos¢ przykry¢ gérng czescig ptysia i posypac¢ cukrem pudrem

Nie trzeba od razu nadziewac wszystkich ptysi - upieczone ptysie mozna takze przechowac -
bez nadzienia - w foliowym woreczku do 2 - 3 dni.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




