Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Ciasto ponczowe ,, Savarin"
Bardzo smaczny

Sktadniki:

= rum, 5 dag

= skérka cytrynowa, 1 szt.
= kolendra, 0.5 tyzecz.
= anyz, 5¢

= woda, 1 szkl.

= rodzynki, 10 dag

= masto, 35 dag

* biatka, 7 szt.

* maka, 50 dag

» 70ttka, 7 szt.

* mleko, 0.5 szkl.

= cukier, 28 dag

= drozdze, 2 dag

Sposdb przygotowania:

Starannie wysmarowa¢ mastem karbowang forme w ksztatcie grubego i wysokiego
obwarzanka (,Savarin") lub tortownice i na jej dnie posrodku postawi¢ szklanke.Z
arobi¢ rozczyn z drozdzy, cukru i cieptego mleka, postawi¢ do wyrosniecia. Umy¢ i
przebrac rodzynki. Ubi¢ piane. Utrze¢ masto dodajgc po jednym zéttku i cukier,
dodac¢ wyrosniety rozczyn, make, sdl, piane, zarobi¢ ciasto. Gdy wszystkie
sktadniki potgczg sie, ciasto wyrobi¢ starannie, dodac rozynki. Ciasto wytozy¢ do
2/3 wysokosci formy, postawi¢ do wyrosniecia pod nakryciem. Gdy forma wypetni
sie ciastem, wstawi¢ do gorgcego piekarnika, upiec (ok. 45 min.). Ciasto po
wyjeciu z pieca pozostawi¢ w formie do zupetnego ostygniecia. Ostroznie wyjgc z
formy, utozy¢ na talerzu i nasgczy¢ ponczem. Przygotowaé poncz: cukier zalac
gorgcq woda, dodac przyprawy, zagotowad, odstawi¢, doda¢ skdrke cytrynowq i
rum lub nalewke wisniowg. Gorgcym ponczem polewaé od czasu do czasu ciasto
nasgczajac je na wskros. Przed samym podaniem skropi¢ rumem lub nalewka.
Ciasto ponczowe mozna podac na zimno z bitg Smietanka, przybrane osgczong
konfiturg z wisni, lub jako goracy deser z bitg Smietanka, podang z surowym
sorbetem lub sosem z przecierem z moreli, malin lub porzeczek.
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