PLACEK KRUCHY Z JAGODAMI

Dodano: 2006-08-18 17:59:57
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3432 razy.

Ciasto na tortownice 23 cm:
15 dkg masta,

1 jajko,

30 dkg maki,

1 tyZzka zimnej wody,
szczypta soli.

Jagodowe wypetnienie:
40 dkg jagdd,
5 dkg cukru.

Bita $mietana:
1 opak. (250 ml) $mietanki 30%,
2 tyzKki cukru pudru.

Jak przyrzadzi¢ ?

Ciasto:

1) Z maki formujemy stozek z duzym dotkiem posrodku. Nasypujemy szczypte soli. Na brzegach ktadziemy
rozdrobnione masto. Do dotka utworzonego posrodku wlewamy rozbite jajko i zimng wode.

2) Jak najszybciej zarabiamy dtorimi ciasto. Wktadamy do lodéwki na 40 min.

3) Po tym czasie posypujemy blat magka. Wyjete z lodowki ciasto zarabiamy jeszcze raz, aby wszystkie

grudki masta potgczyty sie dobrze z resztg sktadnikéw. Nastepnie watkujemy na grubos¢ ok. 4 mm. Uktadamy
placek w formie i doktadnie dopasowywujemy, zostawiajac dos¢ wysoki rant. Miejsca, ktére sie poprzerywaty
zalepiamy starannie. W kilku miejscach naktuwamy widelcem dno. Nagrzewamy piekarnik do 200 st.C.

4) Na ciasto naktadamy ocukrzone jagody. Tak przygotowane ciasto pieczemy 30 min. Po wyjeciu

czekamy, az catkiem ostygnie. Delikatnie przektadamy na talerz i dekorujemy bitg $mietana. Przechowujemy
do momentu podania w lodoéwce.

Jagodowe wypetnienie:
1) Jagody ptuczemy i wyrzucamy wszelkie zanieczyszczenia. Mieszamy je starannie z cukrem i
wyktadamy na przygotowany placek.

Bita $mietana:

1) $nietanke (stodka) i miske, w ktérej bedziemy jg ubijaé schtadzamy w lodéwce co najmniej 1 godz. Mozna dtuze;.

2) Ubijamy jg mikserem na srednich obrotach. Po 2-3 min. dodajemy cukier puder. Przestajemy jg ubija¢ , gdy

widzimy, ze "stoi". Zbyt dtugie ubijanie moze spowodowac , ze Smietana stanie sie cze$ciowo "maslana". Podczas

tego zajecia pilnie obserwujemy zmiany w wygladzie i konsystencji produktu. Jesli jest sztywna, nie
ulepszamy jej konsystenciji dalej.

Jak podawa¢ ?
Najlepiej pokroi¢ ciasto bezposrednio przed jego wydawaniem, gdyz petne jest soku jagodowego, ktory
bedzie sptywat i uciekat z ciasta. Najsmaczniejsze wydaje sie po 2-3 godz. od przygotowania.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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