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WYNIKI KONKURSU KULINARNEGO
"ULUBIONE POTRAWY JANA PAWLA II"

Serdeczne gratulacje
dla
Sebastiana Wojciuch i Adriana Iwaniec
Za ZajeCia pierwszego miejsca w konkursie kulinarnym. Wasze potrawy |
Zaangazowanie wtozone w ich przygotowanie zrobity na nas duze wrazenie.

"A tam byta cukiernia. Po maturze chodziliSmy na
kreméwki. Ze my$my to wszystko wytrzymali..., te
kremowki po maturze"

Jan Pawet I

Adrian przygotowat szarlotke z kruszonkg , a Sebastian zainspirowany kremowkami papieskimi
upiekt rurki z kremem.

Kremowki to ulubione ciastka Jana Pawta Il z lat dzieciecych. Tak naprawde papiez jadt
wszystko. Nigdy nie grymasit, nigdy niczego nie odrzucat. Ale stodycze lubit najbardziej, w
szczegolnosci szarlotke z kruszonkg )




Sebastian Wojciuch "Rurki z kremem"

Podjatem sie zadania wykonania stodkiego deseru dla Naszego Papieza Jana Pawta Il |, a
zainspirowata mnie do dziatania opowiesC rodzicow o stynnych wadowickich kremaowkach

| podrdz na nie 2 lata temu. No to do dzieta ...... Najpierw trzeba zrobic ciasto , odmierzyc
doktadnie skradniki , wymieszac, zagniesC i pocigC na paski a nastepnie naniesc ciasto na

foremki tak by powstaty rurki.




Przepis na,, rurki z kremem "

Sktadniki na ciasto:

8 500 g maki pszennej

8 250 g margaryny lub masta

8 250 g Smietany 18%

8 szczypta soli

Sktadniki na krem budyniowy:

§ 3 szklanki mleka (750 ml)

8 6 tyzek cukru

8 2 budynie waniliowe bez cukru (2x 40 g)

8 2 tyzki maki pszennej

8 200 g masta lub margaryny

Dodatkowo:

8 1 cate jajko

8 cukier krysztat (moze byC zwykty)

Wykonanie:

Do miski wsypujemy magke, dodajemy masto lub margaryne, Smietane 18% oraz szczypte soli

| mieszamy mikserem. Nastepnie dronmi zagniatamy ciasto. Mozemy rowniez wytozyC wszystko
na stolnice, posiekac nozem i zagniesc ciasto. Ciasto dzielimy na dwie czesci i chowamy do
zamrazalnika na 1 godz. Mozemy ciasto zrobi¢ wieczorem, a piec rano. Wtedy ciasto wktadamy
do lodowki, nie do zamrazalnika, poniewaz nam zamarznie. Po godzinie potdwke ciasta
wyjmujemy z zamrazalnika. Stolnice obficie obsypujemy makg. Ciasto watkujemy na grubosc
okoto 2 mm. Nastepnie wycinamy paski o drugosci 32 cm i szerokosci 1,5 cm. Foremki o
drugosci 9 cm (rurki) smarujemy lekko olejem. Paski ciasta nawijamy na rurki, zaczynajgc od
czesci wezszej do szerszej. Wyktadamy na blaszke do pieczenia, wytozong papierem. Kazdg
rurke smarujemy rozbettanym jajkiem i posypujemy cukrem. Najlepiej jak to bedzie cukier
Krysztat o duzych ziarnach. Pieczemy w temperaturze 200°C przez okoto 10 min, na Srodkowe]
notce. Pieczemy na tadny ztoty kolor. Pamietajmy,ze kazdy piekarnik jest inny i inaczej piecze.
Najlepiej przy pierwszej partii kontrolujmy poziom wypieczenia spodu, jak i gory ciasta.

Po upieczeniu, gdy rurki sg jeszcze gorgce, sciggamy foremki. Czynnos¢ powtarzamy, az do
Upieczenia wszystkich rurek.

Masa .

/ 750 ml mleka odlac 0,5 szklanki, w ktorej mieszamy budynie z mgkg pszenng.. Reszte mleka
gotujemy z cukrem. Gdy mleko sie zagotuje wlewamy wczesniej rozmieszane budynie i caty
czas mieszamy, az do zagotowania. Po zagotowaniu przykrywamy budyn folig aluminiows |
odstawiamy do ostudzenia. Masto dajemy do duzej miski i ucieramy mikserem lub recznie, az
do powstania puszystej masy. Nastepnie dodajemy stopniowo wystudzony budyn, caty czas
ucierajgc mikserem lub recznie. Ucieramy az do powstania jednolite] masy. Mase przerzucamy
do rekawa cukierniczego i nabijamy kremem kazdg rurke. Smacznego!




Adrian lwaniec " Szarlotka z kruszonka "







