Napoleonka z ciasta pétfrancuskiego $mietankowego

Dodano: 2000-07-25 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4617 razy.

ciasto:

30 dag (1 1/2 szklanki) maki,

25 dag masta lub margaryny "Palma”,
3 tyzki kwasnej, gestej Smietany,

1 z06ttko,

ttuszcz i maka do blachy;

krem:
6 zOottek,
5 dag (3 tyzki) cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego,

5 dag (2 czubate tyzki) maki pszennej,

2 szklanki mleka

Ciasto szybko zarobi¢ w misce tak, aby nie rozgrzato sie od reki. Jesli bedzie rzadkie mozna doda¢ tyzke maki. Po
wyrobieniu zawing¢ je w pergamin lub wtozy¢é do woreczka z folii i umiesci¢ w lodéwce na 12 godzin.

Schtodzone podzieli¢ na 2 réwne czesci. Blache lekko posmarowac ttuszczem i oprészyé maka. Ciasto po
rozwatkowaniu nawingé na watek, wytozy¢ na blache i kilka razy naktu¢ widelcem. Piec w bardzo goracym
piekarniku na ztoty kolor. Upieczone i przestudzone ciasto wyja¢é na deseczke lub stolnice. Drugi placek po
upieczeniu zostawi¢ na blasze. Gdy wystygnie, potozy¢ na nim rowno krem i nakry¢é pierwszym plackiem w

ten sposéb, aby spdd ciasta byt na wierzchu. Lekko przycisna¢ , pokroi¢ na kwadraty dowolnej wielkosci.

Wierzch ciasta posypa¢ cukrem pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym.

Krem.

Z6ttka z cukrem i cukrem waniliowym utrzeé . Do utartych z6ttek dodaé make, wymieszaé . Mleko zagotowaé i
wlewa¢ do masy z6ttkowej, nie przerywajgc mieszania. Nastepnie postawi¢ na matym ogniu i miesza¢ , az do
zagotowania. Wystudzi¢ , w czasie stygniecia masy nie miesza¢ .

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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