PTYSIE ZE SMIETANKAKREMOWA

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1515 razy.

Ciasto:

6 dag ttuszczu

1 szklanka wody
sol

12 dag maki 3-5 jaj

Nadzienie:

1 szklanka gestej mtodej $mietany

2 dag cukru pudru z wanilig do $mietany
2 dag cukru z wanilig do posypania

1 dag masta do smarowania formy

Zagotowa¢ wode z ttuszczem i szczyptg soli w litrowym rondelku. Wsypa¢ make, odstawi¢ , rozbija¢ grudki maki
ucierajgc ciasto na wolnym ogniu ptaska, drewniang tyzka. Gdy ciasto jest dostatecznie rozklejone i staje sie juz
przejrzyste i geste, przetozy¢ je do miski, do gorgcego ciasta dodawac¢ po 1 jaju, ucierajac przez 20 minut,

ciasto pozostawi¢ do skrzepniecia. Posmarowaé blache. Nabieraé ciasto tyzka, wyciska¢ kule na wysmarowang
blache, w pewnej odlegtoéci od siebie, piec w bardzo gorgcym piekarniku, nie uchylajac z poczatku drzwiczek

pieca. Gdy ptysie sg twarde i suche, wyjac , jezeli ptysie rumienig sie za predko, przykry¢ je w pore papierem, aby sie
nie przypality, po upieczeniu ptysie przekraja¢ . Ubi¢ $mietane, wymieszaé z cukrem i wanilig. Ostudzone ptysie
napetni¢ ubitg Smietang, posypaé grubo cukrem i wanilig, utozy¢ na szklanym pétmisku, podawaé natychmiast po
napetnieniu $mietana.
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