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Tosty z kremem budyniowym 
to kromki z bagietki, 
które są obtoczone w mleku i 
jajku. Następnie są smażona 
na głębokim tłuszczu, a po 
ocieknięciu zostają obtoczone w 
cukrze i cynamonie.
Na gotowe tosty dozowany jest 
krem budyniowy, który jest na 
koniec opalany. 



Tort marchewkowy
- sporządzany jest z ciasta biszkopt
i potartej marchwi.
Upieczony blat jest przekładany kr
śmietankowym. Tort wykończa się
warstwą kremu i okruchami z tego
ciasta.





Donaty - sporządzane są z ciasta 
drożdżowego z dodatkiem aromatu 
cytrynowego. Ciasto drożdżowe zostaje 
rozwałkowane, a następnie wycina się 
krążki z dziurką w środku.
Tak uformowane ciastka smażone są na 
głebokim tłuszczu. Po usmażeniu zostają 
oblane czekoladą lub posypane cukrem 
pudrem.



Mini pączki
są to dwa krążki 
przygotowane z ciasta 
drożdżowego, zlepione 
ze sobą i smażone na 
głębokim oleju.
Po usmażeniu zostają 
obtoczone w cukrze.



Churros - to tradycyjny 
hiszpański smakołyk w 
postaci smażonych w 
tłuszczu "pręcików" 
z ciasta parzonego. 
Kształt uzyskuje się 
dzięki odpowiedniej tylce 
w rękawie cukierniczym 



Palona beza  -  na spodzie bezy 
znajduje się mała 
tartaletka, która nadziana jest 
kremem cytrynowym. Następnie 
nakłada się przez rękaw
krem bezowy, nadając kształt 
warstwowego stożka . 
Po nałożeniu kremu zostaje on 
przypalany palnikiem.





Dziękujemy 
za uwagę!


