Kanapki na opiekanych grzankach (toastach)

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1428 razy.

Do przygotowania grzanek nalezy uzywac¢ biatego, Swiezego pieczywa, ktére - pokrajane w plastry grubosci ok.

1 cm- opieka sie z jednej lub obu stron w przeznaczonych do tego celu maszynkach elektrycznych

(pieczywo pokrajane zbyt cienko i pieczywo czerstwe bardzo wysycha, skreca sie i przypala podczas
przypiekania, dajac mniej smaczne, twarde grzanki). Na grzanki nadaje sie najlepiej chleb lecytalowy, tzw.
Lecital, ktory znajduje sie w handlu w poétkilogramowych bochenkach. Ze spodu i bokéw bochenka nie

trzeba usuwaé skorki, jedynie $cigé z niego wierzch i oba korhce. Bochenek nalezy pokraja¢ na 18 kromek i
opiec z jednej lub obu stron na ztoty kolor. Miejsca przypalone dajg sie tatwo zeskroba¢ nozem. Dzielgc kazdg
opieczong kromke w poprzek na potowe (przecina¢é nalezy jeszcze goraca kromke, gdyz wystudzona bedzie sie
kruszyta) otrzymuje sie 36 kromek o wymiarach ok. 4,5 X 6 cm. Kromki mozna smarowa¢ mastem dopiero po
ich zupetnym ostygnieciu (opiekane z jednej strony lepiej jest smarowac po stronie nieopieczonej). Kanapki

na opiekanych grzankach przygotowuje sie jak opisane wyzej kanapki z pastami lub kanapki z dodatkiem

past. llosci sktadnikow podane przy tamtych kanapkach na 8 sztuk wystarczg do zrobienia 9-12 kanapek

na grzankach. Kanapki na opiekanych grzankach podaje sie tak, jak kanapki mieszane, uktadajac je

najlepiej rzedami wedtug odmian (réwniez w zestawieniu z kanapkami na kromkach ze zwyktego pieczywa)

na tacach prostokatnych lub pétmiskach, przybrane listkami sataty lub nacig pietruszki.
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