KĄCIK KULINARNY
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Składniki:

- 320 g ciasta francuskiego

- 1 jajko roztrzepane z 1 łyżką wody (do posmarowania)
- 300 ml śmietany kremówki (30% lub 36%)
- 1 łyżeczka pasty z wanilii (1 laska wanilii)

- 1 łyżka cukru pudru

Wykonanie rurek:

Stolnicę oprószyć mąką. Wyłożyć ciasto francuskie i rozwałkować, tak by zajmowało o połowę większą powierzchnię. Kółkiem do pizzy lub nożem pokroić je na paski o szerokości 1,5 cm                   i długości 15-20 cm. Paski ciasta nawijać na foremki do rożków lub rurek, zaczynając od części węższej. Rurki układać poziomo na blasze, wyłożonej papierem do pieczenia. Posmarować roztrzepanym jajkiem. Piec w temperaturze 220 stopni Celsjusza około 8 min, do uzyskania złotego koloru. Wystudzić.

Wykonanie kremu śmietankowego:

Śmietanę ubić na sztywno, pod koniec ubijania dodać wanilię i cukier puder. Rurki nadziać kremem.
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