Wyborne sucharki do herbaty
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1/4 kilo pieknej cesarskiej maki sparzy¢é 1/4 litrem mleka goracego; gdy wystygnie wyrobi¢ to doskonale z 34

gr., drozdzy rozrobionymi z trochg mleka i zostawi¢ aby sie ruszyto. Nastepnie wla¢ 8 z6éttek rozbitych do biatosci z
100 gr. miatkiego cukru, nastepnie. Wtozy¢ 1/4 kilo masta $wiezego surowego, odrobine soli i 1/2 kilo maki i
wyrabia¢ to poki od warzachwi nie odchodzi. Postawi¢ w cieptem miejscu, aby troche podrosto, a gdy sie tylko
ruszy, robi¢ malenkie okragte buteczki, gtadkie zupetnie, uktada¢ na blache mastem wysmarowana; gdy podrosng
na blasze, smarowac jajkiem rozbitym z wodg i wstawi¢ do goracego pieca, jednak tylko na kilka minut. Gdy
wystygna, przekrawa¢ bardzo ostrym nozem na pét i jeszcze raz podsuszy¢ w wolnym piecu. Mozna takze po
przekrajaniu przeciaggnaé¢ kazdy lekko smietankg stodkg i posypa¢ bardzo miatkim cukrem, lecz nie jest to
konieczne, wielu osobom sg za stodkie. Gdy lezg kilka tygodni, wtozy¢ je na kilka minut w piec, smakuja jak swiezo
pieczone.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

