Czary Penelopy

Rurki z kremem

Gdy bytam dzieckiem, nie znosilam bitej $mietany. Moje kolezanki nie mogtly si¢ nadziwié, ze nie
jem np. tortu z bitg $mietang czy rurek z kremem. No c6z - taki byt ze mnie odmieniec. I w
zasadzie ten stan utrzymuje si¢ do dzisiaj. Nie lubi¢ bitej $§mietany i juz. Jednak moje dzieci (tak jak
zdecydowana wigkszos$¢ dzieciakow) bardzo lubig bitg Smietang i takocie z nig potaczone.

Dlatego na dzien dziecka przygotowalam im rurki z bitg $§mietang i truskawkami. Rureczki znikaty
szybciutko. Dorosli, ktorzy mieli przyjemno$¢ znalez¢ si¢ w tym samym czasie w towarzystwie
przygotowanych przeze mnie rurek, rowniez poczuli si¢ dzie¢mi i dotrzymywali dzieciom tempa w
pataszowaniu tych smakowito$ci. A sam proces tworczy jest prosty (jesli uzyjecie gotowego Ciasta
francuskiego). Jesli go akurat nie macie, podam tez przepis na mega szybkie i proste ciasto, w typie
»francuskiego”, ktore czesto realizuje jako spdd do tart, tartaletek lub witasnie rurek z kremem.
Dodatkowo potrzebne bg¢da metalowe foremki do rurek, by méc nawingé na nie ciasto i upiec. Takie
foremki mozna dosta¢ w wiekszosci sklepow z kuchennymi drobiazgami.

Za tydzien koniec roku szkolnego, mysle wigc, ze jest to idealna okazja, by zaserwowac dzieciom
zashuzong porcje domowych stodkosci.
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Potrzeba:

2 ciasta francuskie

gars$¢ drobniutko pokrojonych truskawek

serek mascarpone

maty kubeczek Smietanki kremowki

2 tyzki cukru pudru

jajko rozbettane z dwoma tyzkami mleka

cukier bragzowy do obtaczania rurek

olej lub masto do nasmarowania metalowych foremek

Gotowe ciasto francuskie rozktadam na podsypanej odrobing maki tortownicy. Rozwatkowuje
delikatnie. Wzdhuz wezszego boku tne 1,5 cm paski ciasta, ktére nawijam na dobrze natluszczone
metalowe stelaze. Zaczynamy ,,nawijanie” od wezszego konca. Konczymy przed koncem stozka.
To nam ulatwi $ciggniecie upieczonych rurek z metalowych rozkéw. Nalezy nawija¢ ukos$nie,
nawijajac na zaktadke, tak by nie bylo wolnych przestrzeni pomiedzy paskami ciasta. Nawiniete
rurki smaruje¢ roztrzepanym jajkiem, obtaczam z jednej strony w cukrze i uktadam na blasze cukrem
na gorze (blachg trzeba wytozy¢ papierem do pieczenia). Pieke okoto 20 minut, tak by miaty lekko
brazowy odcien, w temperaturze 190-200 st. Po wyjeciu z pieca pozostawiam na chwilke, by
przestygty. Delikatnie §ciggam upieczone rurki 1 odktadam w bezpieczne miejsce;)

Jesli zostalo Wam ciasto, to nawincie kolejng porcj¢ rurek. No chyba, Zze macie duza ilos¢
metalowych foremek (w zestawie jest zazwyczaj 10 sztuk). Pamigtajcie jednak, by za kazdym
razem metalowe rurki dobrze nattuscié!.

Dobrze schtodzong kreméwke ubijam do sztywnosci, dodaj¢ stopniowo cukier puder. Dodaje po
tyzce sera mascarpone i przygotowane truskawki. Mieszam dokladnie, sprawdzam czy krem jest



wystarczajaco stodki i za pomocg rgkawa cukierniczego lub szprycy wciskam krem w rurki. Przy
moim blacie kuchennym zazwyczaj klebig si¢ juz zastepy chetnych do sprébowania...trzeba by¢
czujnym! Mozna podawac od razu lub wlozy¢ je do lodowki, by masa si¢ nie rozpuscita... U mnie
to si¢ jeszcze nie zdarzyto.

Przepis na ciasto (gdybyscie go jednak nie kupili w pobliskim dyskoncie):
1,5 szklanki maki

5 tyzek kremoéwki, $§mietany lub jogurtu

ewentualnie 2 tyzki wody

125g masta

szczypta soli

Make, so6l i masto siekam. Kiedy stworza si¢ maslano- maczne grudki, dodaj¢ $mietan¢ 1 wodg.

Teraz szybko zagniatam ciasto, zawijam w foli¢ spozywcza i chowam do lodowki na 30 minut.

Nastgpnie na podsypanej maka stolnicy rozwatkowuj¢ ciasto dos¢ cienko i dalej postepuje wg
wczesniejszego przepisu.

Smacznego!
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