Ptysie z serem roquefort

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2127 razy.

Porcja dla 6-8 osob. Czas przygotow. 1 godz.
Ciasto:

250 ml wody,

60 g masila,

3-4 jaja,

200 g maki,

sol,

maka i tluszcz do smarowania formy.
Nadzienie:

200 g sera roquefort,

120 ml smietanki 30%,

150 g masla,

2 lyzeczka zelatyny.

1. Wode zagotowac razem z maslem i sola w plaskim rondlu. Zdjac z ognia, wsypac
make, mieszac. Postawic na malym ogniu i ucierac, az ciasto zacznie odstawac

od garnka, przelozyc ciasto do miski, troche ostudzic. Whbijac kolejno jaja,

stale mieszajac, poki ciasto nie zacznie Isnic.

2. Ciasto przelozyc do plociennej wyciskarki. Na przetarta natluszczonym papierem blache wyciskac
kulki ciasta wielkosci orzecha wloskiego. Zachowac

dosc duze odstepy, poniewaz podczas pieczenia ciasto powieksza swoja objetosc przynajmniej 2 razy.

Piec ok. 20 min w temp. 220z C, pamietajac o tym,

by nie otwierac piekarnika do czasu zrumienienia ciasta. Po upieczeniu gorace ptysie przeciac w
poprzek ostrym nozem. Ochlodzic.

3. Zelatyne namoczyc w 4 lyzkach letniej wody, rozpuscic podgrzewajac, ostudzic. Maslo utrzec na
piane, dodac rozkruszony ser i razem utrzec na jednolita mase. Ubic smietanke, dodac zelatyne,
wymieszac z masa serowa.

4. Nadzienie przelozyc do szprycy lub rekawa cukierniczego, napelnic polowki

ptysi i przykryc wierzchami.

5. Podawac jako przekaske lub skladnik "talerza serow".

Zrédto: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 35 "Sery", strona 30.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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