Skoncentrowana pasta
truskawkowa

Skladniki:
Ciasto parzone:

250 g margaryna

500 g woda

340 g maka

8 - 10 szt jajka

Pianka truskawkowa:

130 g skoncentrowana pasta
truskawkowa

700 g cukier

600 ml woda
7 — 8 szt biatka

Przygotowanie:

Ciasto parzone:
Margaryne z wodg podgrzac do

wrzenia, wsypa¢ make i caly czas
miesza¢ ciasto nie $ciagajac z
palnika 2 -3 minuty. Ciasto jest
gotowe, gdy ma szklisty wyglad

i odchodzi od $cianek garnka.
Nastepnie ciasto przetozy¢ do
misy miksera i miksowa¢ dodajac
po jednym jajku do uzyskania
gladkiego jednolitego ciasta.
Nastepnie przelozy¢ do worka
cukierniczego zakonczonego
tylka w postaci gwiazdki. Ciasto
szprycowac na blache (wylozona
papierem do pieczenia) w
okragle ciastka ok. 6 cm. Piec w
temp. 200°C przez 25 - 30 min.
Pozostawi¢ do wystudzenia.

Skoncentrowane pasty owocowe dostepne w smakach:
Ananas, brzoskwinia, czarna porzeczka, cytryna, grejpfrut, gruszka, jagoda, malina, pomarancza, truskawka,
wiénia, zielone jabtko, zurawina, imbir.

Opakowanie plastikowe: 1,2 kg oraz 4 kg

Pianka truskawkowa:

Cukier z wodg gotowac do
struktury gestego syropu (do
nitki). Biatka ubi¢, nastepnie
nadal ubijajac wlewa¢ cienkim
strumieniem syrop, na koniec
doda¢ skoncentrowang paste
truskawkowa, po polaczeniu
sktadnikéw krem jest gotowy.

Skladanie:

Gotowe ciasto przecig¢ na potowe
i nadziewa¢ piankg truskawkows.
Tak przygotowane ptysie posypac
po wierzchu cukrem pudrem,

lub pola¢ polewa mleczng

i udekorowa¢ posypkami
OWOCOWYM.
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