Tortille po polsku

Dodano: 2000-07-25 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3415 razy.

Mam polskg wersje tortille - polska, tzn. zamiast maki kukurydzianej daje sie pszenna;
Tortille (24 sztuki)

50 dag maki pszennej
1 tyzeczka soli

20 dag ttuszczu roslinnego "Planta" (ttuszcz bez zapachu)

Make przesia¢ z solg. "Plante" ubi¢ na puszystg mase. Make potaczy¢ z ttuszczem i wyrabia¢ , dodajac stopniowo 1/2
szklanki wody, az do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy, nie klejacej sie do rak. Wyrobione ciasto przykry¢

wilgotng Sciereczka i pozostawi¢ na 15 min.

Nastepnie uformowaé z niego 24 niewielkie kulki. Rozwatkowac¢ je bardzo cienko watkiem posypanym makq i

smazy¢ z obu stron bez ttuszczu - na rozgrzanej metalowej ptytce lub patelni, przyklepujac od czasu do

czasu topatka, tak aby brzegi dobrze sie¢ wysmazyty.

Gotowe tortille mozna przechowywaé w lodéwce kilka dni i odgrzewaé bez ttuszczu na goracej patelni.

From: "Jola Backiel" <jola@infeco.pb.bialystok.pl>

Nieprawda, ze polska, tylko meksykanska. Tak sie robi w polnochym Meksyku. W poludniowym
Meksykuz nazywaja to "arabskim chlebem", gdyz receptura jest prawie taka sama jak wschodnio
srodziemnomorska "pita".

Burrito tez jest specjalnoscia polnocnego Meksyku.

Prosze sprobowac dodac lyzeczke proszku do pieczenia. Pieczenie, az sie zrumieni to zbrodnia.
Nalezy klasc na dobrze goraca patelnie i piec 1 min. po kazdej stronie, ma wygladac bialo i
gdzieniegdzie miec brazowe plamy.

W lodowce trzymac szczelnie zapakowane, aby nie wyschly, bo beda twarde jak dykta. Odgrzewac na
suchej, dobrze rozgrzanej patelni przez pare sekund.

Pozdrowienia,

From: rbn <rbn@interaccess.com>

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