Wielkanocny przektadaniec

Dodano: 2008-03-04 15:16:48
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1968 razy.

Sktadniki na 12 porciji:

1000 g maki pszennej,

100 g drozdzy,

10 zottek jaj,

200 g masta,

150 g cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego,
3 szklanki mleka,

2 szklanki drylowanych wisni,

2 tyzki skorki pomaranczowe;j,
szczypta soli.

Masa orzechowa:

250 g mielonych orzechéw laskowych,
150 g cukru,

3 biatka jaj,

1 opakowanie cukru waniliowego.

Sposob przygotowania:

Drozdze utrzyj z dwoma tyzkami cukru, wsyp 100 g maki, wlej troche cieptego mleka, i delikatnie wymieszaj.
Reszte maki przesiej i po $rodku zréb dotek. Gdy na rozczynie pojawig sie babelki wlej je do maki, dodaj utarte z
cukrem z 6ttka oraz pozostate sktadniki - oprocz owocédw i skorki pomaranczowej. Ciasto zagnie¢ i wyrabiaj do
chwili, az odejdzie od reki po czym odstaw w ciepte miejsce by wyrosto. Przygotuj mase: orzechy utrzyj z
cukrem, cukrem waniliowym i biatkami. Owoce wymieszaj ze skérkg pomaranczowg. Wyrosniete ciasto podziel
na 4 czesci, kazdg rozwatkuj na placek o grubosci 1 cm. Placki utéz w formie przektadajac je masa owocowsq i
orzechowa. Odstaw w ciepte miejsce. Gdy ciasto ponownie wyrosnie posmaruj je jajkiem, ponaktuwaj z
wierzchu i piecz w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C przez okoto 50 minut.
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