Bucht drozdzowy

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1650 razy.

Rozczyn:

2 dag drozdzy

1/2 dag cukru

1/2 szklanki mleka
Ciasto:

2 z6ttka

1 jajo

12 dag cukru

50 dag maki

ok. 3/4 szklanki mleka
sol

10 dag masta

(osaczone konfitury lub ser na stodko z wanilig)

jajo do smarowania
ttuszcz do smarowania formy
2 dag masta do wyrabiania

Matg brytfanne lub rondel (2 - litrowy) wysmarowaé ttuszczem. Przygotowac ser z wanilig jak do kotaczykéw lub

osaczy¢ konfiture. Zarobi¢ rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Sporzadzi¢ ciasto tak, jak byto podane we wstepie. Ubié
piane, wymieszaé ciasto z piang, wybi¢ , postawi¢ do pierwszego wyro$niecia. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na czesci
(okoto 10), kazdg czes¢ bra¢ rekami zanurzonymi poprzednio w masle, ksztattowac¢ kule, uktada¢ je na brytfannie lub

w rondlu ciasne jedng przy drugiej, postawi¢ do wyro$niecia. Buchty mozna nadziewaé , zawijajac da srodka
kazdego konfitury lub ser przyprawiony tak jak do kotaczykéw. Buchty po utozeniu w brytfannie postawi¢ do
wyrosniecia. Po wyros$nieciu posmarowac¢ jajem, wtozy¢ do ogrzanego piekarnika, piec dla godziny. Upieczone

ciasto odkraja¢ od brzegéw formy, wytozy¢ , przestudzi¢ , podzieli¢ na czesci tak; jak ciasto sie samo dzieli, utozyé na

potmisku. Podawaé gorace lub zimne z sosem waniliowym.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

