Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Przekladaniec
Po ostygnieciu polukrowac lukrem waniliowym lub
przed ostygnieciem posypac cukrem z wanilig.

Sktadniki:

= cukier, 4 dag

= mleko, 0.5 szkl.

= maka, 36 dag

» 70ttka, 5 szt.

* sOl, 1 szczypta

= skérka cytrynowa, 1 szt.
= migdat, 1.2 dag

= cukier puder, 12 dag

= wanilia w laskach, 0.5 szt.
= sok z cytryny, 1 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac natozenia w dzieh poprzedzajacy pieczenie przektadanca: konfitury
osaczy( starannie, pozostawiajgc je czas dtuzszy na sicie. Migdaty sparzy¢, zemlec
w maszynce do migdatéw. Cukier przesia¢, wymiesza¢ z migdatami, wanilig i
sokiem z 1/2 cytryny. Figi i rodzynki optuka¢, osuszy¢ w Sciereczce, figi i skorke
pomaranczowq pokraja¢ w kostke, orzechy grubo posiekac, wymieszac¢ wszystkie
sktadniki; jezeli natozenie rozpada sie, dodac tyzke syropu ze skorki
pomaranczowej lub konfitur. Konserwe z rézy rozetrze¢ z odrobing wrzacej wody,
aby zmiekta. Sklarowa¢ masto; zrobi¢ rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Utrzec
z6ttka z cukrem, dodac skdrke cytrynowg, wla¢ wyrosniety rozczyn, doda¢ make i
zarobi¢ mlekiem ciasto takiej gestosci, aby po wyrosnieciudato sie watkowac
prawie bez podsypywania makaGdy wszystkie sktadniki ciasta potacza sie,
dodawac po trochu ciepte, sklarowane masto; ciasto wyrobi¢ i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Gdy ciasto wyrosnie, podzieli¢ je na 3 czesci: jedng czescig wytozy¢
rownomiernie dno wysmarowanej mastem brytfanny, zaktadajac ciasto na scianki
brytfanny. Kazde nadzienie podzieli¢ na pét i wyktadac je wzdtuz, rzedami obok
siebie, zaczynajac od srodka, najpierw mase migdatowg, obok z jednej strony réze,
z drugiej morele lub arcydziegiel smazony, pdzniej mase bakaliowg, obok
truskawki; dobdr konfitur mozna zmieni¢ wg upodobania. Z drugiej czesci ciasta
wywatkowad placek dtugosci i szerokosci brytfanny, placek nawingé na watek i
przenies¢, uktadajac na pierwszej warstwie przektadanca; ciastem dobrze oblepi¢
brzegi przektadanca, tak aby w czasie pieczenia sok z nadzienia nie wydostat sie
na zewnatrz (bo szybko przypala sie). Na ciescie utozy¢ powtdrnie rzedami drugg
potowe natozenia. Wywatkowac trzecig cze$¢ ciasta, nadajgc mu wymiar brytfanny;
placek nawing¢ na watek i przenie$¢, uktadajac na przektadancu, brzegi ciasta
zlepi¢ z poprzednig warstwa; powiierzchnie przektadanca wygtadzi¢ i postawic
ciasto do wyrosniecia. Piec godzine (przy 170°)






