Doradca
smaku

Doradca Smaku VI

: Maslankowe racuchy, odc. 37

DORADCA SMAKU

mieta liscie
Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat
Cynamon mielony Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
maka pszenna 215¢
drozdze swieze 15¢g
mleko ciepte 5 tyzek
maslanka 200 ml
serek Smietankowy 200 ml
jajko 1 szt.
cytryna 1 szt
pomarancza 2 szt.
masto 1 tyzeczka
olej do smazenia 200 ml
cukier puder 3 tyzeczki

Do miski wsypujemy czubata tyzke maki, dodajemy cukier z prawdziwa wanilig,

pokruszone drozdze i piec tyzek cieptego mleka. Czekamy 3—4 minuty, aby drozdze
zaczety pracowad. Nastepnie dosypujemy pozostatg make i wlewamy maslanke.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Mieszamy do uzyskania jednolitej konsystencji. Dodajemy serek $mietankowy, jajko,
cynamon i startg skérke z cytryny. Mieszamy do potaczenia wszystkich sktadnikdw,
nastepnie przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na okoto 15 minut.

Obieramy pomarancze (pozbywamy sie takze biatych wtékien) i kroimy je w plastry o
grubosci okoto 1 cm.

Rozgrzewamy patelnie z odrobing masta i smazymy pomarancze. Nastepnie
posypujemy je cukrem pudrem i doprawiamy pieprzem cayenne. Gdy pomarahcze
beda rumiane, zdejmujemy je z ognia.

Na patelni rozgrzewamy olej i z wyrosnietego ciasta smazymy racuchy. Nadmiar
ttuszczu odsgczamy na reczniku papierowym.

Na talerze wyktadamy usmazone pomarancze wraz z syropem z patelni, na to
uktadamy racuchy. Gotowe danie dekorujemy cukrem pudrem i Swiezg mieta.



