Przepis: Tradycyjne clasto na Trzech
Krol

Instrukcje Nie. 1286

Dlaczego pyszne Ciasto Trzech Kréli miatoby by¢ tylko
w Dzien Trzech Kroli? Kazdy z pewnoscig bedzie sie nim
delektowat podczas rodzinnej uroczystosci lub po
prostu dlatego. Oto przepis na tradycyjne ciasto.

A oto jak to dziata:

Zgodnie z typowq francuska tradycjg, w dniu Trzech
Kréli w ciescie zapieka sie matg porcelanowa figurke.
Osoba, ktéra znajdzie matg korone w swoim kawatku
ciasta, bedzie krélem przez caty dzien i bedzie miata
szczegolne szczescie.

Sktadniki

2 butki okragtego ciasta francuskiego
150 g mielonych migdatéw

150 g cukru pudru

150 g miekkiego masta 3 jajka (mate)
1 z6ttko

Krem migdatowy
Najpierw wymieszaj cukier puder i masto w misce, aby uzyskac puszystg mase. Nastepnie stopniowo dodawaj do
masy jajka i mielone migdaty, na przemian.

Uktadanie warstw ciasta i pieczenie

Teraz umies$¢ pierwszg warstwe ciasta francuskiego na blasze do pieczenia i rozprowadz pierwszg warstwe kremu
migdatowego na ciescie, omijajac krawedzie ciasta. Jesli masz pod rekg matg korone, mozesz jg teraz ukryc.
Alternatywnie mozna ukry¢ dekoracje cukrowa. Zwilz brzeg ciasta francuskiego odrobing wody i umies¢ druga
warstwe ciasta francuskiego na wierzchu ciasta. Opuszkami palcéw docisnij obie warstwy ciasta francuskiego do
siebie na krawedziach, aby je potgczy¢. Czubkiem noza narysuj na cie$cie kratke. Posmaruj ciasto z6ttkiem i piecz
w piekarniku w temperaturze 180°C (170°C z termoobiegiem) przez okoto 40 minut. Po upieczeniu ciasto bedzie
miato piekny ztotobrgzowy kolor. Jak tylko ciasto Trzech Kréli ostygnie, mozna je podawac.
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