Krowka

Przepis dodany przez uzytkownika agathaa2

Krowka
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Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

maki - 1/2 kg

miod - 4 tyzka(i)

cukier puder - 10 dag

masto lub margaryna - 12 dag
Jajka - 2 szt.

cukier waniliowy - 1 op.

soda oczyszczona - 1 tyzeczka(i)
Krem -

mleko - 1/2 |

budynie o smaku toffi - 2 szt.
masto - 2/3 kostki

cukier puder - 8 tyzka(i)

aromat waniliowy -

Na wierzch -

Orzechy (wtoskie, laskowe - 25 dag
Krowki (kruche) - 40 dag

masto - 1/2 kostki

- mleko lub stodka $mietanka - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Ciasto:
1/2 kg maki
4 tyzki miodu
10 dag cukru pudru
12,5 dag masta lub marg.
2 cate jajka
1 cukier waniliowy
1 tyzeczka sody

Zarobi¢ ciasto z podanych skfadnikéw, podzieli¢ na 2 czesci i upiec 2 placki na blaszce
25x40 w temp.150-1600 C przez 20-30 minut.

Krem:

500 ml mleka

2 budynie toffi

2/3 kostki masta

8 tyzek cukru pudru
aromat smietankowy

Ugotowaé budynie , gdy ostygng potaczy¢ z mastem i aromatem(masa jest bardzo
gesta)

Na wierzch:
20-25 dag orzechdéw (wioskie, laskowe, arachidowe)
40 dag kruchych krowek
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10 dag masta (1/2 kostki)
1-2 tyzki mleka lub stodkiej $mietanki

Kréwki rozpuszczamy z mastem i mlekiem na niewielkim ogniu, mieszamy dokfadnie
mikserem. Te mase wyktadamy na wierzch ciasta. Posypujemy grubo pokrojonymi
ulubionymi orzechami

Cisato dobrze sie piecze na papierze do pieczenia- wtedy nie ma obawy,ze spody przy
wycigganiu sie potamig
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