Potfrancuskie ciasto

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

Odwiedzono: 1785 razy.

Rozrobi¢ 1 litr maki, 20 gr. drozdzy i 1/4 litra zimnego. mleka, wbi¢ 3 zo6ttka i 1 cate jajko rozbite poprzednio z tyzkg
cukru i ubija¢ to ciasto, ktére powinno by¢ geste jak na buteczki, péty, poki pecherzykéw nie dostanie, postawié
zeby sie ruszyto ale w niezbyt cieptym miejscu. W tym czasie 1/4 kilo Swiezego masta wymoczonego z soli

wycisng¢ w serwecie z wody, rozptaszczy¢ na talerzu i postawi¢ zeby stwardniato. Gdy ciasto sie dobrze ruszy
wytozy¢ je na stolnice, rozwatkowac lekko w kwadrat, aby mozna roztozy¢ ptasko masto, robigc to w chtodnym
miejscu, zwing¢ w koperte, tj. sktadajac rogi do srodka i watkowac¢ ostroznie, Zeby sie masto nie wyciskato. Trzy razy
powtarza¢ watkowanie i sktadanie ciasta zostawiajgc je za kazdym razem kilka minut w pokoju do ulezenia. Z

tak zrobionego ciasta wykrawa¢ szklanka lub formg ciastka, da¢ podrésé na blasze a posmarowawszy jajkiem
posypa¢ grubym cukrem i wstawi¢ w dobrze goracy piec. Mozna tez ciastka naktada¢ konfiturami lub masg
migdatowa, zawing¢ w pierozki lub rogale. dalej postepujac jak przy francuskim. Mozna réwniez kraja¢ waskie pasy,
zwija¢ lekko w sznur i robi¢ precelki. Na rogale kraje sie czworograniaste kawatki i zwija, zaczynajac od

jednego rogu. Jezeli nie sg posypane pierwej cukrem, w takim razie po wyjeciu zaraz z pieca smarowac

lukrem przezroczystym.
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