Doradca
smaku

Doradca Smaku V: Ciasto drozdzowe z czekoladg i
pistacjami, odc. 28

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKEADNIKI
Ciasto
woda 300 ml
mleko 3,2% 150 ml
drozdze Swieze 754
cukier drobny 100 g
olej rzepakowy 200 ml (olej rzepakowo-pistacjowy)
maka pszenna 1 kg
Dodatki
czekolada gorzka 3 tabliczki
pistacje 100 g (prazone)
jajko 2
Do smaku

Cynamon mielony Prymat
Imbir mielony Prymat
Ziele angielskie mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Wszystkie sktadniki ciasta powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Do miski z wodg i
mlekiem wkruszamy drozdze i wsypujemy cukier. Catos¢ mieszamy. Wiewamy olej i
ponownie mieszamy. Nastepnie partiami dodajemy make, caty czas wyrabiajac ciasto
reka. Gdy dodamy ostatnig partie maki wyjmujemy ciasto z miski, solimy i jeszcze
chwile wyrabiamy. Ciasto przektadamy do miski, przykrywamy Sciereczka i
odstawiamy w ciepte miejsce do wyros$niecia.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej. Dodajemy cynamon, ziele angielskie oraz
imbir. Mieszamy az czekolada sie rozpusci i potgczy z przyprawami.

Wyrosniete ciasto wyjmujemy na deske i dzielimy na 4 czesci. Kazdg czes¢
ksztattujemy w kule (zawijajac boki pod spéd), ktérg nastepnie rozwatkowujemy na
duzy okragty placek. Pierwszy placek uktadamy na blasze wytozonej pergaminem i
smarujemy rozpuszczong czekoladg. Tak samo postepujemy z drugim i trzecim
plackiem. Na wierzchu uktadamy ostatni placek. Na jego srodku ustawiamy do géry
dnem mata miske i nozyczkami nacinamy ciasto na ok. 12 czesci. Zdejmujemy miske,
ciasto z wierzchu smarujemy rozktéconym jajkiem. W miejscu gdzie stata miska
wysypujemy posiekane pistacje. Spéd kazdej wycietej czesci wywijamy do géry o 180
stopni. Odwrdcone czesci smarujemy rozktéconym jajkiem.

Tak przygotowane ciasto wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 180°C na ok.
25-30 minut.



