Kremowka Wadowicka

Gravity --- BLG
ABYV ---

IBU ---

SRM ---

Batch size

Expected quantity of finished beer 1 liter(s)
Trub loss 0 %

Size with trub loss 1 liter(s)

Boil time 60 min

Evaporation rate 1 %/h

Boil size 1 liter(s)

Mash information

Mash efficiency 75 %

Liquor-to-grist ratio 3.5 liter(s) / kg
Mash size --- liter(s)

Total mash volume --- liter(s)

Fermentables

Type Name Amount Yield EBC
Sugar cukier 0.01 kg (100%) 1%
Notes

* maka 2 szklanki

cukier 5 tyzek

margaryna lub masto 250 g
Smietana gesta 1/2 szkl
mleko 1 litr

masto 50 g

cukier 1 szkl

cukier z prawdziwg wanilig 3 tyzki
z6ttka 3 szt

maka pszenna 3 tyzki
maka ziemniaczana 3 tyzki
cukier puder do posypania

KROK 1:

Przesia¢ make, doda¢ cukier i pokrojone w kostke masto lub margaryne. Rozetrze¢ palcami mgke z mastem
lub zmiksowa¢ (kohcéwkami do wyrabiania ciasta). Doda¢ smietane, do potaczenia sie sktadnikéw. Ciasto
podzieli¢ na 2 czesci, zawing¢ w folie i schtodzi¢ w lodéwce. Rozwatkowad ciasto, wtozy¢ do wysmarowane;j
ttuszczem i posypanej maka blaszki. Ponaktuwa¢ widelcem i wstawi¢ do rozgrzanego do 200 stopni C
piekarnika, piec ok. 20 min. Upieczone ciasto wyja¢ z formy, a drugie upiec w ten sam sposdéb. Ostudzi¢
ciasto.

KROK 2:

Zagotowad 750 ml mleka z mastem, cukrem i cukrem wanilinowego. Pozostate mleko wymieszad z zéttkami,
maka pszenna i ziemniaczang. Ma powstad gtadka masa. Do gotujacego sie mleka, wla¢ mase, ciagle
mieszajac tak, aby nie powstaty grudki. Catos¢ pozostawi¢ do ostudzenia.

KROK 3:

Ostudzony krem wytozy¢ na jednej czesci ciasta. Delikatnie przykry¢ drugim ciastem, nie docikajgé, aby
krem nie wyplynat. Gotowg kremédwke posypaé cukrem pudrem. Tak przygotowane ciasto wtozy¢ do lodéwki
na ok. 2 godziny.
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Recipe has been printed via BREWNESS.com - a complex online solution for homebrewers to track brewing
process easily.




