Ciasto drozdzowe

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1904 razy.

Rozczyn:

Drozdze rozetrze¢ w garnuszku. Dodaé na 1 dag drozdzy 1/2 dag cukru i 1/2 szklanki cieptego mleka. W
naczyniu pozostawi¢ tyzeczke, nakryé je papierem, wstawi¢ do cieptej wody. Gdy rozczynu przybedzie jeszcze
raz tyle, wytozyé go tyzeczkg do miski z z6ttkami, wymiesza¢ , doda¢ make i dodatki. Mlekiem optukaé garnuszek, wlac
mleko do ciasta.

Ciasto:

Przesiang make postawi¢ w misce do ogrzania. Zarobi¢ rozczyn z drozdzy. Stopi¢ ttuszcz, przygotowac przyprawy,
zagrzaé mleko. Wszystkie sktadniki ciasta majg by¢ ciepte, ale nie gorgce. Utrze¢ Zéttka z cukrem, doda¢ do zd6ttek
wyrosniety rozczyn, wymieszaé . Mase z z6ttek wla¢ do maki, dodaé przyprawy, sdl i zarobi¢ ciasto, dolewajgc ciepte
mleko. llos¢ mleka nie moze by¢ $cisle oznaczona. Ciasto z bardzo suchej maki nalezy zarobi¢ wiekszg iloscig mleka.
Gdy wszystkie sktadniki potgcza sie, wlewaé powoli ciepty ttuszcz (najpierw smalec), a gdy potaczy sie z ciastem -
surowe masto. Ciasto wyrabia¢ reka lub tyzka tak dtugo, az: a) odstanie od reki lub tyzki, b) ma na powierzchni
pecherzyki, c) stanie sie elastyczne i gtadkie. Wyrobione ciasto wymiesza¢ z rodzynkami, skérka, wygtadzic¢ je,
obra¢ z bokdw miski, naczynie z ciastem nakry¢é czystym ptatkiem ptétna. Ciasto w misce wstawi¢ do
wiekszego naczynia z cieptg wodg do wyrosniecia, postawi¢ na stole, nie na ptycie kuchennej, aby woda nie
podgrzata sie zanadto i ciasto nie zaparzyto sie. W czasie wyrastania ciasta przygotowa¢ brytfanny lub formy
do pieczenia. Czyste formy ogrza¢ , posmarowac , najlepiej mastem; gdy cata powierzchnia I$ni, forme oproszyc¢
maka i natozy¢ ciasto do potowy wysokosci formy. Gdy ciasta w misce przybedzie jeszcze raz tyle, uksztattowac
wedtug przepisu lub wytozy¢ do potowy wysokosci posmarowanych blach. Postawi¢ do powtérnego wyrosniz cia,
gdy podrosnie, posmarowae jajem, ttuszczem lub wodg z cukrem, wstawie do goracego piekarnika; piec
drobne kawatki 25-30 minut, mate babki 30-45 minut, duze kawatki 1-1 1/4 godziny. Czy ciasto drozdzowe
jest dostatecznie wypieczone, sprawdza sie przez naktucie go cienkim, zaostrzonym patyczkiem. Jesli
patyczek jest suchy, nie lepi sie, ciasto jest upieczone i mozna je wyjmowac¢ z pieca. , Po wyjeciu z pieca
ciasto przez chwile pozostawi¢ w formie, a gdy troche ostygnie, nozem okroi¢ dookota scian formy i podwazy¢ ,
przytrzymac¢ obiema rekami czystym ptotnem, odwréci¢ nad stotem (tak, by ciasto opadto na ptétno, a nie
uderzyto o stét), wytozyé , oprzeé o wysoki brzeg stolnicy, studzi¢ powoli, zmieniajgc potozenie ciasta. Ciasto -
poki gorace - posypaé¢ cukrem z wanilia, lub ostygniete - lukrowac .

Podawa¢ nastepnego dnia.
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