Doradca

smaku
Wieniec boréwkowy
MISIA53
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKELADNIKI
jajko 1 sztuka
margaryna 10 dag
maka 3 szklanki
mleko 1 szklanka
cukier 1/2 szklanki
drozdze 5 dag
aromat waniliowy 3 krople
jagody 3/4 litra
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
cukier 2 tyzki
Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta
zottko jajek 2 sztuki
Lukier:
cukier puder 200 graméw
woda 5-6 tyzek



Make przesia¢ do miski i zrobi¢ doteczek w Srodku. Mleko zagotowac.

Drozdze pokruszy¢ do miski, dodac tyzke cukru oraz tyzke cieptego mleka. Catos¢ rozetrzed i
przela¢ do doteczka zrobionego w mace. Tak przygotowany rozczyn przykry¢ sciereczka, aby
drozdze mogty zacza¢ pracowac.

Masto przetozy¢ do garnka i rozpusci¢. Ciepte (ale nie gorgce) doda¢ do rozczynu wraz z jajkiem i
zbttkami, cukrem, szczypta soli i aromatem. Wyrabia¢ ciasto az do momentu, gdy zacznie
odchodzi¢ od reki.

Odstawi¢ do wyrosniecia.

Nastepnie ciasto rozwatkowa¢ w prostokat i natozy¢ réwnomiernie borédwki. Zwing¢ w rulon i
przenies¢ do wysmarowanej mastem tortownicy i posypanej butka tartg (albo wytozonej papierem
do pieczenia). Ciasto po wierzchu posmarowac roztrzepanym biatkiem i ponownie pozostawi¢ do
wyrosniecia.

Piec w temperaturze 180 stopni przez ok. 40 minut. Po upieczeniu mozna odwrdci¢ do géry dnem i
polac sporzadzonym lukrem.

Przygotowanie lukru:

Cukier puder wsypa¢ do miski. Dodawa¢ stopniowo po tyzce wody/soku i za pomocg tyzki uciera
lukier do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Jesli lukier jest za gesty nalezy doda¢ odrobine
wody/soku, jesli za rzadki odrobine cukru pudru. Konsystencja lukru jest wtasciwa wtedy, gdy z
tyzeczki sptywa strumieniem.



