Ciastka francuskie z budyniem

Ciastka te powstaly na wyrazne zyczenie mojego meza, ktory po moich ostatnich francuskich z
jabtkiem stwierdzit, ze takie zamkniete z budyniem to bytoby dopiero niebo w gebie. Tak wiec
upieklam dzisiaj takie niebo specjalnie dla niego ;)

kiadniki:

- dwa platy ciasta francuskiego (po 275¢)

« torebka budyniu waniliowego (lub innego, jaki lubicie)
« cukier wanilinowy

« 2 lyzeczki brazowego cukru

« jajko

« 4 tyzeczki biatego cukru do budyniu

« 2 szklanki mleka do budyniu

Wykonanie:

1. Do garnuszka wlewamy poéttorej szklanki mleka, podgrzewamy. W reszcie mleka rozpuszczamy 4
tyzeczki cukru i proszek budyniowy. Kiedy mleko sie zagotuje, wlewamy roztarty proszek i gotujemy
(wedtlug przepisu na opakowaniu). Budyn odstawiamy do przestygniecia.

2. Ciasto rozwijamy i uktadamy na blacie. Smarujemy mocno rozbettanym jajkiem (nie za grubo) i
dzielimy na prostokaty. Na potowie kazdego ktadziemy okoto tyzeczki letniego budyniu.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1127

3. Ciastka sktadamy na pot, zlepiamy brzegi, dociskamy mocno widelcem, tworzac na brzegach
kazdego ciastka wzorek.



4. Ciastka uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

5. Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni Celsjusza.

6. Kazde ciastko smarujemy rozktoconym jajkiem i posypujemy mieszanka cukréw (wanilinowego i
brazowego). Jesli ktos lubi cynamon, to mysle, ze pasowatby do tej mieszanki idealnie.



7. Ciastka pieczemy okoto 20-25 minut, zagladajac do nich pod koniec pieczenia i pilnujac, by sie nie
spalily. Zostawiamy na 10 minut w goracym piekarniku, po czym wyjmujemy i studzimy na kratce.




Ciastka francuskie


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1121

Cos na szybko i na stodko. No i prosto. Z tymi ciastkami da sobie rade kazdy, niezaleznie od tego, czy

ma doswiadczenie w pieczeniu, czy nie. Przygotujecie te ciastka w 15 minut i upieczecie w niespeina
pot godziny.

ktadniki:

- plat ciasta francuskiego (275g)

« 1 jabtko

- troche marmolady z rézy lub gestego dzemu
« cukier wanilinowy

« lyzeczka brazowego cukru

- 1 jajko

Wykonanie:
1. Piat ciasta rozwijamy i smarujemy dobrze rozbettanym jajkiem. Dzielimy na prostokaty.
2. Jabtko obieramy, wycinamy gniazdo nasienne i kroimy na mate kawatki.

3. Na sSrodku kazdego prostokata kladziemy pot lyzeczki marmolady, lekko rozptaszczamy. W
marmolade wlepiamy kawatek jabtka.

4. Catos¢ posypujemy zmieszanymi cukrami.

5. Ciastka pieczemy w temperaturze 190-200 stopni Celsjusza przez okoto 20-25 minut, koniecznie



sprawdzajac, zeby sie nie przypality.

Francuskie rogaliki z nutella


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=463

Te rogaliki robi sie tak szybko i tatwo, ze mozesz upiec je zawsze, kiedy tylko masz ochote na cos
stodkiego.

kiadniki:

« plat francuskiego ciasta (275g)
- nutella
- 1 jajko

Wykonanie:
1. Ptat ciasta rozwijamy, kroimy na trojkaty.

2. Na wezszym boku ktadziemy tyzeczke nutelli i zwijamy w gore, zaginajac konice do srodka tworzac
ksztatt rogalika.

3. Gotowe rogaliki uktadamy na blasze wylozonej papierem do pieczenia. Kazdy smarujemy
rozbettanym jajem.

4. Pieczemy w temperaturze 180 stopni Celsjusza na ztoto.




