Ciasto ponczowe "Savarin'

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1784 razy.

Rozczyn:

2 dag drozdzy

1 dag cukru

1/2 szklanki mleka

Ciasto:

7 z06ttek

2 dag cukru maczki

50 dag maki

7 biatek (piana)

sol

35 dag masta topionego

10 dag rodzynkow

masto do smarowania formy
Poncz:

25 dag cukru

1/4 1 wody

5 graméw anyzku

kilka nasion kolendra
skorka cytrynowa

5 dag rumu lub nalewki wisniowej

Starannie wysmarowa¢ mastem karbowang forme w ksztatcie grubego i wysokiego obwarzanka

("Savarin") lub tortownice i na jej dnie posrodku postawi¢ szklanke. Zarobi¢ rozczyn z drozdzy, cukru

i cieptego mleka, postawi¢ do wyros$niecia. Umy¢ i przebra¢ rodzynki. Ubi¢ piane. Utrze¢ masto dodajac po jednym
zOottku i cukier, doda¢ wyros$niety rozczyn, make, sél, piane, zarobi¢ ciasto. Gdy wszystkie sktadniki potaczg sie, ciasto
wyrobi¢ starannie, doda¢ rodzynki. Ciasto wytozyé do 2/3 wysokosci formy, postawi¢ do wyros$niecia pod

nakryciem. Gdy forma wypetni sie ciastem, wstawi¢ do gorgcego piekarnika, upiec (ok. 45 min.). Ciasto po

wyjeciu z pieca pozostawi¢ w formie do zupetnego ostygniecia. Ostroznie wyja¢ z formy, utozy¢ na talerzu i nasaczy¢
ponczem. Przygotowaé poncz: Cukier zalaé goracg woda, doda¢ przyprawy, zagotowaé , odstawi¢ , doda¢ skorke
cytrynowa i rum lub nalewke wisniowg. Goracym ponczem polewa¢ od czasu do czasu ciasto nasgczajac je na

wskros. Przed samym podaniem skropi¢ rumem lub nalewka. Ciasto ponczowe mozna podaé¢ na zimno z bitg
Smietankg, przybrane osgczong konfiturg z wisni, lub jako goracy deser Z bitg $mietanka, podang z surowym sorbetem
lub sosem z przecierem z moreli, malin lub porzeczek.
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