Ciasto gwiazdkowe

Dodano: 2010-01-01 14:34:38
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1703 razy.

1 kg maki

5 dag smalcu

5 dag oleju

20 dag masta lub margaryny

gars¢ rodzynkow

gars¢ migdatéw

kilka gorzkich migdatow

troche smazonej skorki pomaranczowej
15 dag cukru

szklanka mleka

7 dag drozdzy

szczypta soli

szczypta utartej gatki muszkatotowej
kilka zmiazdzonych ziaren kardamonu
Do smarowania ciasta:

2 tyzki masta

3 tyzki cukru pudru

pojedyncza porcja cukru waniliowego

Migdaty sparzy¢ , obraé ze skorki i posieka¢ . Skérke pomaranczowaq takze posiekaé , rodzynki umyé i osuszy¢ , make

przesia¢ . W potowie szklanki mleka rozmiesza¢ drozdze. Zrobi¢ rozczyn z potowy maki. Gdy podrosnie, dodac
reszte maki, cukier oraz wszystkie przyprawy, i stopione ttuszcze. Ciasto wyrabia¢ , az zacznie odstawac¢ od reki.
Wdéwczas odstawi¢ w ciepte miejsce na 2 godz., aby wyrosto. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na kilka czesci i

uformowaé¢ wydtuzone bochenki, w kazdym z nich zrobi¢ zagtebienie (nie przez srodek), jeden koniec sptaszczy¢ i

zatozy¢ na waski. Tak przygotowane ciasto utozy¢ na nattuszczonej i posypanej maka blasze i zostawi¢ do
ponownego wyrosniecia. Przed pieczeniem posmarowac topionym mastem i wstawi¢ do gorgcego piekarnika
na 1 godz. Po upieczeniu ciasto jeszcze raz posmarowa¢ mastem i posypa¢ cukrem pudrem z dodatkiem

cukru waniliowego.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

