CIASTO DROZDZOWE Z MIGDALAMI

Whpisany przez Dana
czwartek, 25 stycznia 2007 21:09 -

CIASTO: 1/2 kg maki, 50 g drozdzy sSwiezych lub 2 torebki suszonych, 1/4 |
mleka, 100 g masta, 150 g cukru, jedno jajko i jedno zéttko, cukier waniliowy,
zapach cytrynowy;

ponadto: paczka migdatow w platkach(150 g), 100 g masta, cukier puder i
sok z cytryny;

Ciasto robi sie bardzo prosto: wszystko, oprocz masta, nalezy wymieszac (jesli
uzywamy Swiezych drozdzy, trzeba je rozpuscié w mleku). Masto nalezy roztopié i
po trochu dodawaé do ciasta w trakcie wyrabiania. Wyrabiaé mozna recznie lub
mikserem, do momentu, az sie ciasto przestanie klei¢ do rgk. Zostawi¢ na 2
godziny do wyro$niecia. Po wyrosnieciu wypetni¢ nim prostokatng blache
posmarowang mastem i wysypana maka (blacha 'systemowa' z piekarnika jest w
sam raz ;-)) Ciasto ma mieC grubosc okoto 1,5 cm . Na ciasto potozy¢ pokrojone w
ptatki masto (okoto 100 g) i rozsypac réwnomiernie migdaty. Piecze sie w temp.
220 st. okoto 15-20 minut, na ztoto.

Po upieczeniu jeszcze ciepte polaé lukrem z cukru pudru, wody i soku
cytrynowego. Okoto 150-200 g cukru powinno wystarczy¢, do tego sok z pét
cytryny i tyle wody, zeby miato to gesto$é tatwo smarujacej sie polewy - pétptynna
konsystencja - pdzniej zastyga. To tyle :-)
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