Przektadaniec

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1647 razy.

Rozczyn:

4 dag drozdzy

2 dag cukru

mleko

Ciasto:

36 dag maki

6 dag cukru

5 zottek

1/2 szklanki sklarowanego masta
sol

skorka cytrynowa

Natozenie:

I. 20 dag migdatéw

12 dag cukru pudru

1/4 laski wanilii

1/2 cytryny (sok)

II. 10 dag fig

5 dag rodzynkéw

10 dag skérki pomaranczowej

5 dag orzechéw wihoskich

(syrop z konfitury)

Ill. 15 dag konserwy z ptatkdw rozy ucieranej z cukrem
IV. 20 dag konfitury z truskawek

V. 20 dag konfitury z moreli lub smazonej anzelki
(arcydziegiel)

1/2 jaja do smarowania

3 dag cukru z wanilig do posypania
masto do smarowania formy

Przygotowaé natozenia w dzieh poprzedzajacy pieczenie przektadanca: Konfitury osgczy¢ starannie (b. wazne),
pozostawiajgc je czas dtuzszy na sicie. Sporzadzi¢ natozenie migdatowe: Migdaty sparzy¢ , zemle¢ w maszynce do
migdatéw. Cukier przesia¢ , wymiesza¢ z migdatami, wanilig i sokiem z 1/z cytryny: Sporzadzi¢ natozenie

bakaliowe: Figi i rodzynki optuka¢ , osuszy¢ w Sciereczce, figi i skérke pomaranczowg pokrajaé w kostke, orzechy
grubo posieka¢ , wymieszaé wszystkie sktadniki; jezeli natozenie rozpada sie, dodaé tyzke syropu ze skorki
pomaranczowej lub konfitur. Konserwe z rézy rozetrze¢ z odrobing wrzacej wody, aby zmiekta. Sporzadzi¢ ciasto
drozdzowe: Sklarowa¢ masto; zrobi¢ rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Utrze¢ zo6ttka z cukrem, dodaé skoérke
cytrynowa, wlaé¢ wyrosniety rozczyn, doda¢ make i zarobi¢ milekiem ciasto takiej gestosci, aby po wyrosnieciu dato sie
watkowaé prawie bez podsypywania maka. Gdy wszystkie sktadniki ciasta potacza sie, dodawaé po trochu ciepte,
sklarowane masto; ciasto wyrobi¢ i pozostawi¢ do wyro$niecia. Gdy ciasto wyro$nie, podzieli¢ je na 3 czesci: jedng
czescig wytozy¢é réwnomiernie dno wysmarowanej mastem brytfanny, zaktadajac ciasto na $cianki brytfanny. Kazde
nadzienie podzieli¢ na pét i wyktadac je wzdtuz, rzedami obok siebie, zaczynajac od $rodka, najpierw mase
migdatowa, obok z jednej strony r6ze, z drugiej morele lub arcydziegiel smazony, péz niej mase bakaliowa, obok
truskawki; dobor konfitur mozna zmieni¢ wg upodobania. Z drugiej cze$ci ciasta wywatkowaé placek dtugosci i
szerokosci brytfanny, placek nawing¢ na watek i przenies¢ , uktadajac na pierwszej warstwie przektadanhca;

ciastem dobrze oblepi¢ brzegi przektadanca, tak aby w czasie pieczenia sok z nadzienia nie wydostat sie na

zewnatrz (bo szybko przypala sie). Na ciescie utozy¢ powtdrnie rzedami drugg potowe natozenia. Wywatkowaé trzecig
czes¢ ciasta, nadajac mu wymiar brytfanny; placek nawing¢ na watek i przenies¢ , uktadajac na przektadancu, brzegi
ciasta zlepi¢ z poprzednig warstwa; powierzchnie przektadanca wygtadzi¢ i postawi¢ ciasto do wyros$niecia.
Wyrosniete ciasto posmarowaé jajem i wstawi¢ do dobrze wygrzanego, lecz nie zanadto gorgcego piekarnika.

Piec godzine (przy 170° ). Przektadaniec po wyjeciu z piekarnika przestudzi¢ w brytfannie i ostroznie go wyja¢ .
Studzi¢ oparty o wyzszy brzeg stolnicy. Po ostygnieciu polukrowaé¢ lukrem waniliowym lub przed ostygnieciem
posypa¢ cukrem z wanilig.

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