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ptysie:

+ 250 ml wody

+ 125 g masta

+ 160 g maki pszennej
* 4jaja

krucha warstwa:

+ 30 g masta

+ 30 g cukru brgzowego
+ 40 g maki pszennej

krem waniliowy:

+ 500 g schtodzonej $mietanki 36%

* 3 -4 tyzki cukru pudru

+ 1 laska wanilii lub 2 tyzeczki pasty waniliowej
+ 5 3%wiezych owocéw marakui

krem czekoladowy:

+ 500 g Smietanki 36%

+ 100 g gorzkiej czekolady, potamanej na mate kawatki
* 3 -4 tyzki cukru pudru

solony karmel:

« ¥ szklanki cukru

+ 1 % szklanki $mietanki 36%
+ 2 tyzki wody

+ Yatyzeczki soli
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Krem czekoladowy dobrze jest zaczg¢ przygotowywac dziehn
weczesniej, aby dobrze sie schtodzit. Smietanke podgrzewamy

w rondelku prawie do zagotowania. Sciggamy z ognia, dodajemy
czekolade, a po kilku minutach doktadnie mieszamy do powstania
jednolitej masy. Przecedzamy przez drobne sitko i schtadzamy

w lodéwece.

Zagniatamy kruchg warstwe, mieszajac ze sobg wszystkie jej sktadniki.
Cienko rozwatkowujemy pomiedzy dwoma arkuszami papieru

do pieczenia i schtadzamy w lodéwce lub zamrazalniku.

W schtodzonym cie$cie wycinamy krazki o $rednicy ok. 4 - 5 cm

i do momentu uzycia, trzymamy je w zamrazalniku.

Zagotowujemy wode z mastem, Sciggamy rondel z ognia, wsypujemy
make i mieszamy drewniang tyzkg do potgczenia sie sktadnikéw.
Wracamy na palnik i caty czas mieszajac, parzymy ciasto jeszcze
przez 4 - 5 minut, az stanie sie szkliste i zacznie przywierac

do Scianek. Odstawiamy do ostygnigcia. Wybijamy jajka i dodajemy
jedno po drugim do ostudzonej masy, za kazdym razem doktadnie
mieszajgc mikserem lub reczng trzepaczka. Ciasto przektadamy

do rekawa cukierniczego i wyciskamy na blaszke wytozong papierem
do pieczenia. Tworzymy réwne koputki wielkosci duzego orzecha
wioskiego. Przykrywamy je krazkami z kruchego ciasta. Pieczemy

w 200 stopniach przez ok. 30 minut, nie otwierajgc w trakcie pieczenia
piekarnika. Studzimy na kratce.

Mikserem lub reczng trzepaczkg ubijamy krem waniliowy (Smietanke
z cukrem pudrem i ziarenkami z laski waniliowej) oraz czekoladowy
(czekoladowg $mietanke z cukrem pudrem). Kremy najwygodniej jest
przetozy¢ do worka cukierniczego.

Ostudzone ptysie przekrawamy na pét i nadziewamy kremami.
Do waniliowego dodajemy $wiezg marakuje, a do czekoladowego
solony karmel.
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KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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