Benedyktynski placek serowy (pikantny)

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3908 razy.

Placek tagodnie pikantny i doskonale nadajacy sie do podawania wiosng lub latem na kolacje, z zielong satatg i
rzmdkiewkami.

Gdy okazja bardziej uroczysta, mozna podaé¢ do placka lekkie wytrawne wino stotowe, biate lub czerwone.
Zaczynamy od przygotowania spodu. Bedzie to ciasto ucierane.

W rondelku rozpuszczamy na matym ogniu 15 dag masta lub dobrej margaryny.

Gdy ttuszcz nieco przestygnie (lecz nie stezeje), dolewamy do niego, mieszajac, 4 tyzki wody.

Do donicy (miski) wsypujemy 30 dag maki i stopniowo dodajemy zmieszany z woda ttuszcz, pilnie przy tym
ucierajac.

Gdy ciasto jest zupetnie gtadkie, a maka doktadnie ztaczona z ttuszczem (bez grudek!), ciasto wktadamy na
parter lodowki na 30 minut.

W czasie, gdy ciasto odpoczywa, przygotowujemy mase serowa.

30 dag sera z6ttego (np. ementaler) ucieramy na tarce o duzych oczkach. 2 Srednie cebule obieramy,
kroimy na cienkie paseczki, ktére przysmazamy w 2 dag masta lub margaryny (nie powinny nabraé¢ koloru,
lecz jedynie szklistego wygladu).

Do miski wsypujemy czubata tyzke maki, ktdrg doktadnie rozprowadzamy 1/4 litra mleka (stopniowo dolewajac
go w czasie w czasie ucierania).

Gdy maka ztgczy sie z mlekiem, dolewamy jeszcze 1/4 litra wody oraz, lekko ubijajac widelcem, dodajemy 3
surowe zottka.

Uzyskany ptyn doprawiamy do smaku szczyptqg utartej gatki muszkatotowej i pieprzu oraz soli.
Na koniec, dodajemy do tej emulsji bardzo sztywno ubitg piane z 3 biatek i taczymy delikatnie.
Tortownice o srednicy ok. 26 cm smarujemy mastem lub margaryna.

Wylepiamy ciastem, a na nig ktadziemy cebule i utarty ser.

Catos¢ polewamy emulsja.

Tortownice wsuwamy na godzine do nagrzanego piekarnika. Pieczemy w temperaturze 180 stopni na
dolnej pétce.

Placek podajemy letni lub wystudzony.

"Twoj Styl"

Po przestudzeniu wsypa¢ mleko. Wymieszac .
Oskroi¢ 1/3 przygotowanego wczesniej ciasta.

Rozwatkowa¢ na grubos¢ 1-2 centymetréow. Z czesci ciasta uformowaé cienkie ruloniki do wykonczenia brzegow
mazurka.

Ciasto przetozy¢ na tortownice wytozong pergaminem. Na brzgach utozy¢ ruloniki.

Piec ciasto przez 15-20 minut w piekarnku nagrzanym do temperatury 200 stopni. Ostudzone ciasto wyjaé
z foremki i polaé ostudzong mleczng masa.

Wierzch ozdobi¢ bakaliami i owocami w cukrze.

"Pani domu"
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