Doradca

smaku
Ciasto filo
IWUSIA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI
maki pszennej 400 g
sol 69
wody letniej - cieptej 330 ml
skrobia ziemniaczana do posypania
oliwy z oliwek 30 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mikserem wymiesza¢ make, sél i wode. Jak sktadniki zaczng sie tgczy¢, wlac oliwe, nadal miksujac.
Miksowac okoto 3 - 4 minut, az ciasto sie potaczy, bedzie miekkie, delikatnie klejace i bedzie
prawie odchodzito od brzegdéw miski. Wytozy¢ ciasto na stolnice oprészong skrobig ziemniaczang,
uformowacd w kule. Kule podzieli¢ na mniejsze kawatki, okoto 60 g kazdy, réwniez uformowac je w
kulki. Utozy¢ je na blaszce oprészonej skrobig, w odlegtosci kilku centymetréw od siebie. Przykry¢
je folig lub reczniczkiem i pozostawi¢ w chtodnym pomieszczeniu na 2 godziny . Delikatnie
oprészy¢ maka stolnice. Jeden kawatek ciasta filo potozy¢ na Srodku. Rozwatkowa¢ go na koto o
$rednicy 14 - 18 cm . Od tego momentu - ktadziemy dtonie pod ciasto i rozciggamy je ostroznie
grzbietami dtoni, uwazajac by nie popekato. Wazne, by pod spodem podsypywac skrobig. Ciasto
jest gotowe, gdy ma grubos¢ okoto 0,5 mm, czyli jest tak cienkie, ze mozna przez nie przeczytac
gazete :) Jak pfat ciasta jest gotowy, nalezy go przykry¢ delikatnie wilgotnym reczniczkiem lub folig
by nie wysychat. Nastepnie tym sposobem przygotowac kolejne ptaty ciasta, uktadac je na sobie
po posypaniu wczesniejszego ptata skrobig, na koncu przykry¢ reczniczkiem lub folig. Nadmiar
skrobi z ciasta mozna usung¢ pedzelkiem. Smacznego :))



