Rurki z kremem
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Sktadniki (ok.50 sztuk)

Ciasto:

2,5 szklanki maki pszennej

1 opakowanie cukru wanilinowego (16 g)
250 g masta

szczypta soli

1 szklanka kwasnej Smietany

Krem:

900 ml mleka

1 opakowanie cukru wanilinowego 16 g
50 g masta

4 z6ttka

2 jajka

200 g cukru pudru

80 g maki pszennej

80 g maki ziemniaczanej

Dodatkowo: cukier puder do posypania

Przygotowanie:



Ciasto:

1. Make przesia¢. Doda¢ cukier wanilinowy, sél, rozdrobnione masto (zimne masto mozna zetrze¢ na tarce
z grubymi oczkami, podsypujac kostke masta maka) i przez chwile masto z maka rozciera¢ palcami. Doda¢
Smietane i zagnie$¢ ciasto. Wstawi¢ je do lodédwki na godzine.

Krem:
2. Do rondelka z grubym dnem wla¢ mleko, doda¢ 50 g masta i wsypac cukier wanilinowy, zagotowac.

3. Jajka i zéttka ubi¢ z cukrem pudrem na puszysta, jasng mase (mikserem ustawionym na najwyzsze
obroty przez okoto 5 minut). Nastepnie doda¢ obie maki i dobrze wymiesza¢ mikserem do potgczenia
sktadnikdw.

4. Do jajecznej masy wlewac¢ powoli gorgce mleko, najlepiej caty czas mieszajgc mikserem. Dobrze
wymieszang mase przela¢ znéw do rondelka i podgrzewac na matym ogniu, caty czas mieszajac, az sie
zagotuje (masa zrobi sie gesta jak budyn, na poczatku moga sie robi¢ grudki, ale prosze sie nie
przejmowac, rozbijg sie). Budyniowag mase zdja¢ z ognia i przykry¢ folig spozywcza, aby nie zrobit sie
kozuch. Odstawi¢ do ostygniecia.

5.Schtodzone ciasto krétko zagnies¢ i rozwatkowaé, podsypujac maka na grubos¢ okoto 2-3 mm. Z ciasta
wycina¢ paski o dtugosci okoto 30 cm i szerokosci okoto 2 cm. Metalowe formy na rurki posmarowacd
mastem i ciasto nawing¢ na foremki, ale tak, by ciasto nachodzito na siebie.

6. Nawiniete rurki uktadac na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec w temperaturze 200°C na funkcji géra-dét przez okoto 15-20 minut na Srodkowej pétce.

Po wyjeciu z piekarnika rurki odstawi¢ na okoto 10-15 minut do przestygniecia, nastepnie delikatnie zsungc
ciasto i odstawic je do catkowitego ostygniecia.

7. Ostygniety krem krétko zmiksowac i przetozy¢ do szprycy lub woreczka z metalowg koncéwka, kremem
napetnic rurki.

8. Przed podaniem posypac cukrem pudrem.

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/36704-rurki-z-kremem



