Baumkuchen

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

Odwiedzono: 2788 razy.

Do tej baby trzeba mie¢ zrobiony watek z drzewa wysokosci tokcia, w ksztatcie piramidy, to jest szerszy u

dotu, a wezszy u gory i wydrgzony w $rodku, tyle tylko, aby rozen mogt przez niego przejs¢ . Forme te owingé papierem,
wysmarowanym mastem i przywigza¢ z obu stron sznurkiem, zeby sie nie odwijat w czasie pierwszego

oblewania. Mase przygotowuje sie w nastepujacy sposob: 80 deka masta wymytego z soli uciera sie w donicy

na $mietane. Nastepnie bierze sie 80 deka cukru, 30 jaj, wbijajac w masto po jednym z6ttku i po tyzce cukru az
wszystkie z6ttka wyjda; potem dosypuje sie po trochu 80 deka maki, 4 gramy cynamonu i otartg skérke

cytrynowa. Biatka ubijajg sie na piane i skoro ciasto godzine watkiem wiercone, wlewa sie piane i wolno wierci,

zeby sie dobrze zmieszato. Gdy sie to przyrzadzanie kohczy, trzeba czym predzej ogieh na kominku rozpali¢ z
dtugiego, cienkiego drzewa, zeby dobry ptomier dawato. Rozen z formg postawi¢ przy ogniu i tak obraca¢ jak

przy pieczystym, zeby sie forma dobrze rozpalita, po czym wytrze¢ jg ze zbytecznej ttustosci. Nastepnie 2 osoby
powinny wzig¢ na talerze ciasta i tyzkami oblewaé forme, ciggle obracang jak pieczen; z brytfanny za$ podstawionej
pod rozen zbiera¢ ciasto, zeby sie nie przypalato. Gdy sie juz uformuje warstwa pokrywajgca papier, wtedy

przesta¢ polewac , obracajac ciagle, zeby sie warstwa, przyrumienita. Gdy juz rumiana, polewa sie powtérnie forme
ciastem, przy czym powinny sie mimowolnie formowac zeby z ciasta, ktére sg jego ozdoba. Tak dale;j

postepowacé dopdki cata masa przygotowana nie wyjdzie; powinno byé z tej masy 6-7 warstw. Ostatnia

warstwa najbardziej zrumieniona by¢ powinna. Gdy ciasto cokolwiek na roznie ostygnie, wtedy, opartszy

ostroznie rozen o stét, zrbwnaé ciasto po obu stronach obkroiwszy nozem caty tort, po czym piramide zdja¢ z
rozna. Po ostudzeniu lukrowaé lukrem z biatek i cukru, nieréwno, takze by ciasto miato pozér kory debowe;j.
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