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Lista zakupow Ciasto 1000 listkow

e 2 ptaty ciasta francuskiego « Zéttka ubij w dziezy miksera z drobnym cukrem.

* 1 opakowanie piernikéw od TAGO ¢ W garnku podgrzej mleko, dodaj do niego ziarna wanilii.

¢ 500ml mleka ¢ Do z6ttek dodaj przesiane maki caty czas mieszajac. Nastepnie wlej do niej okoto 100ml

e 2 tyzki wanilii goracego mleka. W ten sposéb zahartujemy mase, aby nie powstaty grudki.

* 6 z6ttek ¢ Do pozostatego mleka przelej mase z z6ttkami i gotuj okoto 5min na wolnym ogniu, az

* 110g drobnego cukru do powstania budyniu. Goracy krem przykryj folig spozywcza i wstaw do lodéweki.

¢ 40g maki pszennej * W piekarniku upiecz ciasta francuskie zgodnie z instrukcja zawartg na opakowaniu.

* 40g maki ziemniaczanej Pamietaj, aby ciasto obcigzy¢ suchym grochem lub ryzem, aby nie urosto.

* 200g cukru pudru ¢ Do cukru pudru dodaj odrobing wody i doktadnie wymieszaj. Do potowy mozemy dodac

e 1cytryna kakao by mie¢ dwa kolory lukru.

¢ 1tyzeczka kakao » Ciasto francuskie kroimy na mniejsze czes$ci. Na pierwsza warstwe naktadamy ubitg

¢ szczypta soli $mietane kremoéwke, nastepnie ciasto francuskie, a na nie pokruszone pierniki od TAGO,
nastgpnie krem patissiere oraz truskawki. Naktadamy ostatnig warstwe ciasta i polewamy
ja lukrami.

¢ Smacznego!

Produkty TAGO wykorzystane w przepisie

Duet w biatej Duet familijny
glazurze
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