Agresciak

Przepis dodany przez uzytkownika gazela

Owocowe ciasto dla gosci

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien

trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne skiadniki:

maka
masto
z6ttko

maka
maka

- 25 dag
roslinne - 15 dag
- 1 szt.

cukier puder - 1 tyzka(i)

wanilia, cukier waniliowy lub olejek waniliowy - 1 op.
agrest - 50 dag

jajka - 4 szt.

cukier - 4 tyzka(i)

pszenna - 2 czubate tyzka(i)
ziemniaczana - 2 ptaski tyzka(i)

- proszek do pieczenia - 1 tyzeczka(i)

- butka

tarta - do podsypania

Przydatne akcesoria:

Etapy przyrzadzania:

1.

W N

Uwagi:
Przepis

PRZYGOTOWAC KRUCHE CIASTO:

Z maki, masta roslinnego, zéttka, cukru pudru i wanilii wyrobi¢ ciasto do momentu
potaczeni wszystkich skladnikdw. Schtodzi¢ w lodowce przez 30 min. Nastepnie wytozy¢
sredniej wielkosci tortownice, podwyzszajac odrobine brzegi ciasta. Piec w mocno
nagrzanym piekarniku 250 stopni C, gdy lekko sie zarumieni - wyjac.

W czasie pieczenia przygotowac agrest: starannie umy¢, oczysci¢ z szyputek.

Nastepnie przygotowac¢ mase czyli ciasto II biszkoptowe:
Odzieli¢ zo6ttka od biatek. Z biatek ubi¢ sztywng piane, dodajac powoli cukier, zéttka,
make pszenng i ziemniaczang oraz proszek do pieczenia. Wymieszaé wszystko.

Na podpieczone ciasto rozsypac cienkg warstwe tartej butki, na to 25 dag agrestu, a z
wierzchu przykry¢ ciastem II i posypac pozostatym agrestem.

Wstawi¢ ponownie do piekarnika, zmniejszajac ptomien, tak by temperatura spadta do
170 stopni C. Piec na jasnozioty kolor. Po wyjeciu posypa¢ cukrem pudrem zmieszanym
z cukrem waniliowym.

ze starej prasy z lat 80
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