Oponki z kremem

Przepis dodany przez uzytkownika innanizja

— %, smaczne oponki ;]

Czas przygotowania: 1 godzina
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien trudnosci: $rednio trudne
Kalorycznos¢: 440 kCal

Potrzebne sktadniki:

- maka - 35 dag

- drozdze - 2 dag

- letnie mleko - 1/2 szkl.

- masto - 10 dag

- sok pomaranczowy - 100 mi

- jajka - 4 szt.

- cukier - 10 dag

- likier pomaranczowy - 50 ml

- cukier waniliowy - 2 torebki

- twarozek - 25 dag

- sok z limetki - 2 tyzka(i)

- Smietanka kremodwka - 20 dag
- Smietan-fix - 1 torebka

- limetka lub cytryna do dekoracji -

Przydatne akcesoria:
9 foremek o Srednicy 10 cm

Etapy przyrzadzania:

1. Make wsyp do miseczki, zrdb zagtebienie, wkrusz drozdze. Wlej letnie mleko i
przemieszaj, zbierajac niewielka ilosC maki z brzegdéw zagtebienia. Odstaw na 15 min w
ciepte miejsce.

2. Stop masto, lekko ostudz. Jajka utrzyj z 5 dag cukru na puszysta mase. Potacz z
mastem. Wymieszaj z rozczynem, wyrob rzadkie ciasto. Przykryj, odstaw na 30 min, by
Wyrosto.

3_ Ciasto natdz do 9 nattuszczonych foremek (z kominkiem) o sred. 10 cm. Odstaw na 20
min. Piecz ok. 20 min w temp. 200 *C. Ostudz. Sok utrzyj z likierem i 1 torebka cukru
waniliowego. Skrop ciastka. Twardg utrzyjz sokiem z limetki, cukrem i
cukremwaniliowym. Pofacz ze Smietankg ubita ze Smietan-fixem. Oponki rozkroj,
przetdz kremem. Udekoruj resztg kremu, czastkami limetki i skérkg otartg z owocu.
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