Ciasto francuskie
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Zagnie$¢ na jednym jajku z trocha wody ciasto, dobrawszy maki tyle, aby byto miernie tegie i dato sie dobrze
watkowac , nie przylegajac do watka; gdy bedzie dobrze wyrobione, pozostawi¢ je na stolnicy, aby sie ulezato.
Nastepnie zwazy¢ to ciasto i wzig¢ tyle, ile wazy, masta swiezego, moczonego poprzednio w wodzie, wycisngé przez
serwvete, aby woda w nig wsigkta i podzieli¢ na potowe; ciasto rozptaszczy¢ , potozy¢ na nim jedng cze$¢ masta réwniez
rozptaszczonego na cal grubosci, zatozy¢ brzegi ciasta w ksztatcie koperty i watkowac¢ ostroznie. Skoro bedzie
cienkie, znowu zwing¢ na troje, watkowac¢ ito powtarza¢ 4 razy, za kazdym razem zostawiajac ciasto ztozone na
stolnicy przed watkowaniem 10 minut. Chcac aby ciasto byto dobre, trzeba je cienko watkowac¢ , nie pociagajac

watka do siebie, lecz zawsze od siebie naprzdd. Nastepnie dotozyé drugg czes¢ ciasta i tak samo postepowacé poki
sie ciasto zupetnie nie rozwatkuje. Ciasto francuskie trzeba koniecznie robi¢ w chtodnym miejscu. Piec musi

by¢ goracy jak na drozdzowe ciasto, bo inaczej bedzie ptaskie i nie bedzie sie dzielito. Chcac robi¢ ciastka,
rozwatkowaé cienko, zwing¢ w nales$nik i wykrawac¢ ciastka, posmarowac jajkiem, posypa¢ cukrem i upiec. Jezeli
majg by¢ nadziewane konfiturami lub jabtkami, trzeba je cienko rozwatkowa¢ , pokraja¢ w kawatki, natozy¢
konfiturami i przykry¢ drugg warstwg ciasta.
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