PLACEK POLKRUCHY ZE $IWKAMI LUB WINIAMI

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1570 razy.

50 dag maki

3/4 pojedynczego proszku spulchniajgcego
18 dag ttuszczu

9 dag cukru

50 dag sliwek lub wisni

4 706ttka lub 2 jaja

ttuszcz do smarowania blachy

kilka tyzek smietany

cukier z wanilig w maczce do posypania
sol

Sporzadzi¢ ciasto tak jak na placek z jabtkami. Blache posmarowaé ttuszczem. $iwki optukaé , osuszyé $ciereczka,

kazda sliwke nadkraja¢ na pot, wyja¢ pestke, kazdg potowe nadkraja¢ wzdtuz na 2 czesci tak, aby wszystkie czesci pozosta
jednak ze sobg u wierzchotka ztgczane (wisnie wydrelowac ). Ciasto wywatkowac , rozciagngé na wysmarowanej

blasze, posmarowaé biatkiem; sliwki utozy¢é na placku jedne koto drugich, rzedami, skérkg ku gorze, wciskajac je

nieco w ciasta (wisniami posypac¢ ciasto i przycisna¢ je rekq), ciasto miedzy sliwkami poktu¢ widelcem, wstawi¢ do
piekarnika. Po upieczeniu pokraja¢ placek w prostokatne kawatki (okoto 16 sztuk), posypa¢ cukrem w

maczce. Podawa¢ tego samego dnia zaraz po upieczeniu, bo ciasto nasigkajac sokiem owocow wilgotnieje i
staje sie niesmaczne.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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