Ciasto drozdzowe 7

Dodano: 2000-11-21 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5628 razy.

JAK PRZYGOTOWYWAC CIASTO DROZDZOWE

W handlu dostepne sg drozdze sSwieze i suszone; jak ich uzywac¢ opisano w przepisie ponizej.

Przepis podstawowy:

500 g maki pszennej,

1 paczka suszonych drozdzy albo 1 kostka swiezych drozdzy (42 g),
75 g cukru,

1 paczka cukru waniliowego,

sol,

250 ml (1/4 1) letniego mleka,

75 g rozpuszczonego i wystudzonego masta lub margaryny.

Suszone drozdze zmieszaé réwnomiernie widelcem z maka przesiang do miski, w ktorej bedziemy uciera¢ ciasto;
albo przesia¢ make do miski do ucierania, zrobi¢ zagtebienie na srodku i rozkruszy¢ w nim swieze drozdze. Posypac
lekko cukrem, zmiesza¢ z odrobing mleka. Przykry¢ i zostawi¢ na 10-15 min do ro$niecia.

Dalsze czynno$ci sg takie same dla obu rodzajéw drozdzy: Wszystkie pozostate sktadniki, wymienione w
przepisie doda¢ do maki. Najpierw wyrabia¢ krétko na najnizszym, a potem na najwyzszym stopniu obrotéw

ok. 5 min.

Ciasto musi by¢ gtadkie. Ja ugniatam recznie, az bedzie dobrze odchodzi¢ od rak i ciasto bedzie elastyczne - jak
zrobisz dotek palcem, to ciasto wraca na poprzednie miejsce, i nie ma dotka :) Stowem, ugniata¢ tak dtugo,

jak sie da.

Przykryte ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu tak dtugo, az wyraz nie powiekszy swojg objetos¢ (ok. 30 min).
Nastepnie - w zaleznosci od przepisu - wyrabia¢ ciasto dalej.

Pozdrawiam,

From: "Jola Backiel" <ilanka@friko7.onet.pl>

ile wazy u Was jedna paczka suszonych drozdzy?Prosze jak mozesz to odpowiedz.
Nadestat(a):Ela 2005-12-27 02:12:55

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

