Ptysie z masg z poziomek

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2642 razy.

Ciasto:

18 dag maki,

8 dag masta lub margaryny,
1 szklanka wody,

5 jajek,

sol

ttuszcz do formy

Masa:

25 dag margaryny,
25 dag cukru pudru
6 zottek,

sok z 1/2 cytryny,
15 dag poziomek,

4 dag zmielonych biszkoptow

Zagotowa¢ wode z solg i ttuszczem. Odstawi¢ z ognia. Na goracg wode wsypa¢ przesiang make i miesza¢ szybko,

starannie rozbijajagc grudki. Postawi¢ na ogniu i ogrzewa¢ 35min,nadal mieszajac, az ciasto bedzie gtadkie i

ISnigce. Woéwczas zestawi¢ z ognia, schtodzi¢ inie przestajgc miesza¢ dodawac kolejno po jednym jajku.

Wyrabia¢ do zupetnego ostudzenia. Ptaskg blache wy smarowaé doktadnie ttuszczem. Ciasto nabiera¢ tyzkaiw
odstepach 5-6cm ktas¢ ptaskie kule o wielkosci matych jabtek. Piec 25-30 min w bardzo gorgcym piekarniku

(uprzednio nagrzanym 190-220C). Przez pierwsze 10min nie wolno otwiera¢ drzwiczek, bo ptysie opadna.

Potem lekko uchyli¢ , aby para wodna wydostata si¢ na zewnatrz. Po upieczeniu ciastka powinny by¢

réwnomiernie wysuszone i zrumienione. Zéttka utrze¢ z cukrem i margaryng na jednolita mase. Poziomki

przebra¢ , umy¢ , osaczy¢ , usungC szyputkiiprzetrze¢ przez geste sito. Potgczyé z masag z éttkowo-margarynowa, dodac
zmielone biszkopty, wymiesza¢ . Do smaku doprawi¢ sokiem z cytryny. Ostudzone ptysie ostrym nozem

przekrajaé na poét i przetozyé przygotowang masa. Z wierzchu posypaé cukrem pudrem.

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