Doradca

smaku
Palgce sie polano
AGATA17KO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
15 MIN 5+

SKELADNIKI

maka 60 dag
sol 1 ptaska tyzka
cukier 35 dag
jaja 7 sztuk
masto 20 dag
marmolada 1 stoik
woda 1 litr
cukier 45 dag
rum 5 tyzek
drozdze 3 dag

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z 15 dag maki, drozdzy rozpuszczonych w tyzce mleka, 1/2 szklanki wody wyrabiamy mata kulke.
Wsypujemy reszte maki, sél, cukier, jaja.Wyrabiamy ciasto przez 10 minut. W trakcie wyrabiania
mozna dodawac troche zimnej wody, aby byto dostatecznie miekkie. Do wyrobionego ciasta
dodajemy stopniowo roztopione masto i dalej wyrabiamy, az odchodzi od reki. pozostawiamy do
wyrosniecia. Smarujemy ttuszczem forme, wypetniamy do potowy wysokosci ciastem,
pozostawiamy do wyrosniecia. Pieczemy w piekarniku 200 stopni C. W celu przygotowania syropu
zagotujemy wode z cukrem, a gdy ostygnie dodajemy rum. Po wyjeciu ciasta z piekarnika
nasaczamy je syropem i pozostawiamy do ostygniecia. Nastepnie pokrywamy marmoladg. Aby
podac ciasto zapalone, oblewamy je zagotowanym rumem lub cieptym spirytusem, dekorujemy
owocami w cukrze i zapalone wnosimy na stét.



