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Rozczyni¢ kwaterke maki z 3-ma deka drozdzy rozbitymi z kwaterkg letniego mleka, 3 zéttka cate i jedno jajo ubi¢
w garnuszku, wla¢ do ciasta i tak dtugo wyrabia¢ dopdki nie dostanie pecherzykoéw. Potem postawi¢ w cieple
aby wyrosto. Gdy sie ruszy odstawi¢ na zimno, a tymczasem 20 deka swiezego masta wyptukac¢ i wycisngé w
serwecie jak do ciasta francuskiego. Przestudzone ciasto wytozyé na stolnice, rozwatkowaé¢ w kwadrat, potozy¢
masto i zawingwszy ciasto w koperte, trzy razy tak samo watkowac¢ jak ciasto francuskie. Z tego ciasta mozna

tak samo wykrawa¢ paszteciki, pierozki, pierogi ruskie, a jedli sie przy wyrabianiu ciasta doda dwie tyzki cukru

do jaj, mozna z niego robi¢ nadziewane konfiturami rogalki, obwarzanki etc.
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