Chruscik bardzo dobry

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2157 razy.

Utrze¢ na smietane 2 tyzke $wiezego wymoczonego masta, wbi¢ 15 z6ttek, wsypa¢ 20 deka cukru, z ktérego mozna
troche zostawi¢ do posypywania chruscikéw, trze¢ zndéw dobrze w donicy, wsypa¢ 10 gr. amonium

carbonicum lub tez araku, dola¢ 6 tyzek gestej kwasnej Smietany, wsypa¢ 60 deka maki i doskonale w jedng strone
trze¢ . Nastepnie ciasto wytozy¢é na ?stolnice, wzigé jeszcze 20 deka maki, ciasto lekko wygnies¢ tg make, a reszte z nigj
zostawi¢ do posypania stolnicy. Ciasto musi byé bardzo wolne, tak, ze ledwie sie da watkowac , bo gdy zbyt
nagniecione, to chruscik niedobry. Ciasto lekko cienko rozwatkowac , nie sypiac wiele maki, tylko watek maka

ocierac ; kraja¢ koétkiem w paski na kawatki, przewijaé kazdy kawatek i zaraz, pdki wilgotne, bez przesychania,
smazy¢ na wrzacym ttuszczu, zmieszanym na potowe z klarowanym mastem lub z fryturg. Mozna je tez smazyé na
samej fryturze, lecz nigdy w samem masle, bo sie palg a nie rosng. Ogien nie musi by¢é zbyt nagty, zeby sie ttuszcz

nie palit. Chruscik powinien by¢ zo6ttego koloru. Skoro sie z jednej strony upiecze, przewrdci¢ widelcem na

druga, opiec, wyjmowac na sito i posypa¢ cukrem. Chruscik taki mozna przechowaé¢ pare tygodni i bedzie dobry.
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