Ciasto francuskie
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Odwiedzono: 1624 razy.

Ciasto francuskie nalezy wsadzi¢ w tak goracy piec jak drozdzowe, bo jezeli piec za zimny, nie bedzie sie ciasto

dzielito w listki tylko sklesnie. Wzig¢é 40 deka suchej maki, 2 jaja, 40 deka masta, troche wody. Masto wymy¢ w

zimnej wodzie i zostawi¢ je w niej. Wsypa¢ 40 deka maki na stolnice, zrobi¢ w posrodku dotek, wbi¢ jaja, kawatek
moczonego masta, troche wody, zagnie$S¢ ciasto, zeby byto miernie tegie i nie przylegato do watka i niech lezy,

zeby sie ulezato. Masto wyptukane z wody wycisnaé przez serwete, ciasto rozptaszczy¢ , masto na nie roztozy¢ ; ztozyé
brzegi ciasta do srodka w koperte i watkowac , skoro bedzie cienkie na tylec noza, znowu je ztozy¢ i powtarzac
watkowanie 4 razy, zostawiajgc zawsze przez 10 minut ciasto ztozone. Ukraja¢ kawatek ciasta, potrzymaé

przed ptomieniem; skoro uschnie a jest za grube, trzeba je jeszcze przewatkowac , potem wyciska¢ podtug

potrzeby mate foremki lub duzg forme i upiec. Ciasto trzeba robi¢ w bardzo chtodnym miejscu.
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