Ciasto wielkanocne na ostro

Dodano: 2010-01-01 14:34:38
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1658 razy.

CIASTO

400 g przesianej maki pszennej

2 tyzki oliwy z oliwek

sol

NADZIENIE

500 g bo¢ winy

200 g twarogu ricotta

50 g topionego masta

6 jajek

1 tyzka $wiezego lub 1 tyzeczka suszonego majeranku
2 tyzki parmezanu

4 tyzKki tartego twardego sera pecorino
1 szklanka mleka

migzsz z chleba

2 tyzki maki

12 tyZzeczek oliwy z oliwek

sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

Z maki, 2 tyzek oliwy, szczypty soli i odpowiedniej ilosci wody wyrobi¢ ciasto, a hastepnie gotowg mase podzieli¢
na 6 jednakowych czesci. Buraki obraé , umy¢ ipocig¢ na cieniutkie plasterki. Do garnka wlaé matg iloS¢ osolonej
wody i pod przykryciem 6 minut gotowaé w niej bo¢ wine. Ugotowang bo¢ wine odcedzi¢ , wycisna¢ , a gdy ostygnie,
rozgnies¢ widelcem w miseczce razem z 2 jajkami, utartymi serami, majerankiem, 2 tyzkami maki, twarozkiem
ricotta, mlekiem, namoczonym chlebem, solg i pieprzem, tak by uzyska¢ jednolitg mase. Tortownice

wysmarowac oliwa. Kolejno rozwatkowaé¢ kawatki ciasta i kazdy posmarowa¢ pedzelkiem oliwg. Jednym
kawatkiem ciasta wytozy¢ spdd i boki tortownicy az po brzegi. Nastepnie na pierwszej warstwie utozy¢ kolejne
dwa ptaty ciasta, nie zapominajac o posmarowaniu ich oliwg, aby sie nie skleity. Na trzeci ptat natozy¢

nadzienie, wyréwnac , po czym w masie zrobi¢ 4 dotki, do ktérych wbi¢ po jednym jajku caty czas uwazajac,

aby sie nie rozlaty. Kazdy dotek z jajkiem przykry¢ tyzka masta i tyzka tartego sera owczego pecorino, posolic¢ ,
popieprzy¢ , a nastepnie przykryé pozostatymi trzema ptatami rozwatkowanego i nasmarowanego oliwg ciasta.
Brzeg ciasta doktadnie zlepi¢ formujgc: wokdt wateczek. Posmarowac oliwg rowniez wierzch, po czym naktuwacé
go widelcem uwaz ajac, aby nie przektué zéttek. Tak przygotowane ciasto wtozyé do rozgrzanego do temperatury
180°C piekarnika na 45 minut.
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