Doradca

smaku

Slimaczki porzeczkowo-marcepanowe

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto:
maka pszenna
jajko

z6ttko jajek

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

cukier
Smalec wieprzowy
mleko

drozdze sSwieze

Sktadniki na nadzienie:

marcepan
porzeczki czerwone
porzeczki czarne

maka ziemniaczana

Sktadniki na kruszonke:

masto 82%
marcepan

maka

MYSZA75

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

POWYZE] 1H 5+

350 graméw
1 sztuka

1 sztuka

1 szczypta

4 tyzeczki

60 gramoéw
125 mililitrow

20 graméw

100 gramoéw
125 mililitrow
125 mililitrow

1 tyzka

1 tyzka
1 tyzka

2 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Do miski wkruszam drozdze, dodaje mleka letniego i maki okoto dwie tyzki, szczypte cukru. Zaczyn
ma mie¢ konsystencje kwasnej Smietany. Odstawiam do wyros$niecia na 30 minut.

Do zaczynu przesiewam reszte maki, dodaje reszte mleka letniego, szczypte soli. Jajko i zéttko
ubijam mikserem z cukrem. Dodaje do maki. Ciasto wyrabiam mikserem. Na kohcu dodaje
roztopiony i wystudzony smalec. Ciasto dalej wyrabiam mikserem. Przykrywam Sciereczka i
odstawiam na péttorej godziny do wyrosniecia.

Ciasto wykfadam na stolnice podsypang maka, zagniatam. Watkuje na prostokat o grubosci 3 mm.
Porzeczki myje i odsgczam, z wody, dodaje do nich make ziemniaczang i pokruszony marcepan.
Mieszam i wyktadam na ciasto. Zwijam rulon od krétszego boku. Sklejam na koncach, kroje nozem
na 12 czesci.

Blaszke o wymiarach 24x24 smaruje doktadnie. Uktadam w niej 9 Slimaczkédw w odstepach. Ciasto
urosnie.

Kruszonka:

Do miski wsypuje make, dodaje masto i zagniatam palcami, na koficu dodaje marcepan i
zagniatam. Kruszonka wykfadam na Slimaczki.

Wstawiam do nagrzanego piekarnika temperatury 180 stopni géra-dét i pieke okoto 25 minut az sie
zarumienia.



