Doradca

smaku
Koguci grzebien
KALUSIAA1989
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto:

1 opakowanie suszonych drozdzy

2 tyzki cieptej wody

2/3 szklanki mleka

4 tyzki masta

4 tyzki cukru

3 szklanki maki

tyzeczki mielonej kurkumy

szczypta soli

2,5 tyzki masta

# 2 tyzki cukru pudru 1 laska wanilii

10 dag ptatkow migdatowych

10 dag kandyzowanych wisienek

5 dag kandyzowanej skorki pomaranczowej
4 tyzki cukru pudru

cytryna 1 szt.

ananas kandyzowany 10 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1,5 tyzki Smietany 18%
skérka otarta z cytryny

Drozdze rozpusci¢ w cieptej wodzie. Odstawic¢ na 15 minut. W tym czasie podgrza¢ mleko z
mastem, solg i cukrem. Do duzej miski przesia¢ make z kurkuma. Doda¢ mleko z rozpuszczonym
mastem, jajko oraz rozpuszczone drozdze. Wyrobi¢ elastyczne ciasto, nakry¢ $ciereczka i odstawic¢
do wyrosniecia w ciepte miejsce. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetos¢.

Przygotowa¢ nadzienie. Utrze¢ masto z cukrem pudrem, rdzeniem z wanilii i skérka otarta z jednej
cytryny na gtadka mase. Bakalie posieka¢, potem razem z ptatkami migdatowymi dodac do masta,
wymieszad.

Ciasto rozwatkowac na prostokat. Roztozy¢ na nim réwng warstwa przygotowane nadzienie, zwing¢
w rulon, jego kohAce mocno zlepi¢ tak, by powstat wieniec. Ciasto przetozy¢ na wysmarowana
tluszczem blache, nozem ponacinac brzeg ciasta co 3 cm, lekko odchyli¢ nakrojone czesci,
odstawic¢ jeszcze na 20 minut do wyros$niecia. Piec 30 - 40 minut w temp. 180°2C. Wieniec ostudzi¢.

Smietanke doktadnie wymiesza¢ z cukrem pudrem i skérkg cytrynowa na gtadkg mase. Tak
przygotowanym lukrem udekorowa¢ wieniec.



