Placek drozdzowy z kruszonkg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 8213 razy.

ciasto:

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

15 dag (8 tyzek) cukru,

13 dag margaryny,

4 jaja,

1 1/2 szklanki mleka,

5 dag drozdzy,

cukier waniliowy lub esencja zapachowa,

ttuszcz do formy;

kruszonka:
5 dag margaryny,
5 dag (3 tyzki) cukru,

10 dag ( 1/2 szklanki) maki.

Rozkruszyé drozdze, zalaé potowa letniego mleka, wsypaé tyzeczke cukru i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wy
rosniecia. Do miski wsypaé make i wla¢ wyro$niety rozczyn. Jaja utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, wlaé do maki
i wyrabia¢ ciasto, dolewajac reszte cieptego mleka. Kiedy ciasto zacznie odstawac¢ od reki, doda¢ roztopiong
margaryne i dalej wyrabia¢ , az ciasto wchtonie ttuszcz. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

Przygotowaé kruszonke, taczac stopiong margaryne z cukrem i maka lub siekajgc wszystkie te sktadniki razem, a
nastepnie schtodzi¢ jg. Wyrosniete ciasto wiozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i posypa¢ kawatkami
kruszonki. Odstawi¢ na chwile, aby jeszcze podrosto. Piec okoto 60 min w $rednio gorgcym piekarniku. Po
jakims czasie, aby zapobiec przypaleniu kruszonki, ciasto przykry¢ pergaminem.

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

Szanowny Autorze placka drozdzowego. (]

Czy kiedykolwiek robite$ go wg. tego przepisu ? Uzyta ilos¢ maki jest stanowczo za mata. Ciasto przygotowane zgodnie z Twoim

przepisem jest rzadkie jak jogurt, a to lekka przesda. Musiatem dosypa¢ ok. 20 dkg maki, bo inaczej lipa. Mam pewne watpliwosci do

uzycia przez Ciebie jajek. Sadze, ze powinny by¢ 4 zéttka i wtedy by¢é moze ciasto miatoby stuszng konsystencje. Poza tym nie uzywasz soli.
Tzw. szczypta jest w mojej opinii niezbedna.[!

Prosze o odpowiedz . Pozdrawiam.

Nadestat(a):JP 2007-08-05 13:08:13

ludziska wysytajg niby przepisy,ktére nimi nie sa.[!
kazdy przepis przed zastosowaniem powinien by¢ poddany poréwnaniu z postawowymi zasadami - np: proporcjami gtéwnych(]
sktadnikéw np mleko:maka'l

po zebraniu do$wiadczenia wiadomo ,ze 375 ml mleka i 400 gram maki + reszta = ciasto na racuchy a nie wykwintny drozdzowiec
Nadestat(a):

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