Doradca
smaku

Ciasto pétkruche z konfiturg wisniowa

AGNIESZKA B
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+

SKEADNIKI

maki krupczatki 70 dag
jajek 8 szt.
cukru waniliowego 1 szt.
cukru 70 dag
Smietamy 18% 150 ml
Soda oczyszczona Prymat 2 tyzeczki
masta 20 dag
wisni bez pestek 2 kg
kakao 6 tyzek
cukru pudru 10 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesia¢, dodac 1/3 cukru, cukier waniliowy, zéttka, masto i Smietane. Sktadniki posieka¢ nozem i wyrobic ciasto.
Podzieli¢ na cztery czesci - trzy wieksze i jedng matg. Matg cze$¢ wiozy¢ do zamrazarki, a pozostate do lodéwki na
godzine.

Przygotowa¢ konfiture (mozna dzieh wczesniej): wisnie w garnku zasypac potowa pozostatego cukru i gotowaé na
wolnym ogniu okoto 30 minut. Wisnie odfaczy¢ od soku i przetozy¢ na patelnie, doda¢ reszte cukru i zasmazac 20
minut (aby sie nie przypalito mozna podla¢ odrobing soku). Przestudzi¢.

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto wyjac¢ z lodéwki. Jedng czes¢ rozwatkowad, przetozy¢ na blache, posypac
potowa kakao, naktu¢ widelcem. Podobnie postapi¢ z pozostatymi czesciami ciasta, z tym, ze trzeciej nie posypujemy
kakao. Przykry¢ papierem do pieczenia i wstawi¢ do piecyka nagrzanego do temperatury 190 stopni na 30 minut.

Ubi¢ piane z biatek. dodad cukier i 6 tyzek soku wisniowego. Wyja¢ ciasto, rozsmarowaé na nim konfiture wisniowa,
wytozy¢ piane ubitg z biatek i posypac startym zamrozonym ciastem pétkruchym. Ponownie wstawi¢ do piecyka na
okoto 10 minut. Ciasto po upieczeniu wyja¢ i ostudzi¢. Najlepsze jest na nastepny dzien.



