Doradca
smaku

Stracciatella - ciasto z gruszkami

SARENKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
miekkiego masta 75¢
cukru pudru 100 g
jaja 2
$mietana 1 lyzka
cukier wanilinowy 1 lyzeczka
skérka z otartej cytryny i sok z cytryny
maka pszenna 160 g
maka ziemniaczana 5049
proszek do pieczenia 1 lyzeczka
gorzka czekolada 3049
duzych gruszek 6
cukier 1 yzeczka
galaretka gruszkowa 1 szt.
woda 350 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Odzieli¢ zéttka od biatek. Biatka ubi¢ na sztywno z odrobing soli. Masto utrze¢ z cukrem pudrem i wanilinowym. Dodac zéltka, smietane,
skérke z cytryny i polowe soku. Make przesiac z proszkiem do pieczenia. maslem, wymieszac z bialkami, dodawac¢ make partiami,
ciggle mieszajac. Czekolade zetrzec na tarce i dodac¢ do ciasta, wymieszac. Przygotwac forme do zapiekania - tortownica o $Srednicy
26cm.- nattuscic¢ i posypa¢ maka lub wytozy¢ papierem do pieczenia. Wtozy¢ ciasto do tortownicy, wstawi¢ do nagrzanego wczesniej
piekarnika i piec 25 minut w 180 stopniach. Wyja¢ ciasto z piekarnika, odstawi¢ do ostygniecia. Galaretke rozrobi¢ w 350ml wody. Gdy
ciasto przestygnie, obra¢ gruszki, pokroic je na pélplasterki i skropi¢ sokiem z cytryny. Uktadac¢ dachéwkowato na ciescie, po czym
pola¢ réwnomienie galaretka. Wstawi¢ na ok 2-3 godziny do lodéwki. Galaretke gruszkowa i $wieze gruszki, mozna zastgpi¢ owocami z
puszki. Do syropu nalezy dodac zelatyne, odpowiednig do ilosci plynu. Poniewaz ciasto jest dos¢ suche, sptywajgca z owocéw galaretka,
nawilzy je nam odpowiednio.






