Tekst i zdjecie: Rakus - Szef Kuchni (1430)

Roze karnawalowe
Podawac¢ na poimisku

Sktadniki:

= cukier waniliowy, 5 dag
= spirytus, 1 tyzecz.

* s0l, 1 szczypta

» 70ttka, 4 szt.

= ttuszcz, 30 dag

= maka, 25 dag

Sposdéb przygotowania:

Ttuszcz posiekad z maka. Uksztattowad na stolnicy wianuszek, doda¢ z6ttka, sdl,
spirytus, nozem zarobi¢ tak geste ciasto, by przy watkowaniu jak najmniej
podsypywaé maka. Gdy czes$¢ maki ztaczy sie z z6ttkami, oskrobad néz z ciasta,
zagniatad, ciasto dtonia, az utworzy sie jednolita, gtadka masa. Nastawi¢ ttuszcz
do smazenia. Ciasto podzieli¢ na czesci, wywatkowac niezbyt grubo, wykrawac na
kazda réze po 3 coraz mniejsze krazki; kazdy kragzek nadcig¢ w kilku miejscach od;
obwodu ku Srodkowi; zlepia¢ je biatkiem po trzy, najmniejszym na wierzch. Zrobi¢
probe temperatury ttuszczu, ciasto omies$¢ z maki szczoteczka,, wktada¢ na goracy
thuszcz ptatkami ku dotowi i powoli smazy¢; gdy sie zrumieni, odwréci¢ szpikulcem,
dosmazy¢. Réze wyjac na bibutg dla osaczenia z ttuszczu; utozy¢ na talerzu,
posypac cukrem i wanilig, przybra¢ konfiturg ktadac caty owoc w srodku rézy.
Uktadac¢ jedne na drugich na okragtym pétmisku.
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