BULKA PSZENNA

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1423 razy.

Rozczyn:

3 dag drozdzy

25 dag maki pszennej butkowej lub luksusowej
1/2 litra mleka

Ciasto:

75 dag maki butkowej lub luksusowej
sol

tyzka czarnuszki

ttuszcz do smarowania formy

Drozdze rozkruszy¢ , rozmieszac¢ z cieptym mlekiem na jednolita mase. 25 dag maki przesia¢ , wla¢ do maki drozdze i
zarobi¢ rozczyn z cieptym mlekiem, pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu. Do wyro$nietego rozczynu

dodaé reszte przesianej maki, sol i potowe czarnuszki i wyrobi¢ ciasto; jezeli potrzeba - doda¢ mleko tak, aby

ciasto miato normalng gestos¢ , jak na placki. Wyrobione ciasto wygtadzi¢ , postawi¢ do wyrosniecia. Posmarowac
ttuszczem dtugie, gtebokie formy, do form naktada¢ ciasto, wyréwna¢ powierzchnie i postawi¢ do powtérnego
wyrastania. Wyrosniete ciasto posmarowaé¢ wodg lub piwem albo rozmaconym jajem, posypaé resztg czarnuszki

i upiec w piekarniku (ok. 3/4 godz.). Przed wyjz ciem z pieca, sprawdzie patyczkiem, czy ciasto upieczone.

Po upieczeniu wyjae z formy i studzie oparte o brzeg stolnicy, zmieniajac potozenie ciasta.

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