Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Ciastka listkowane Smietanowe z

poziomkami
Powierzchnie ciasta posmarowac cieniutka warstwa
nadzienia

Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta
= poziomka, 30 dag
= biatka, 8 szt.

* woda, 0.5 szkl.

= cukier, 50 dag

» sol, 1 szczypta

* Smietana, 15 dag
= jajka, 0.5 szt.

» 70ttka, 2 szt.

= masto, 30 dag

= maka, 37 dag

Sposdéb przygotowania:

Ciasto zarobi¢ na noc i wynies¢ na zimno, jak podano wyzej. Nastepnego dnia
ciasto wywatkowa¢ na placek 1/2 cm grubosci, nadajac mu ksztatt blachy,
przenies¢ na watku, roztozy¢ na blasze az do brzegdéw. Ciasto przed wtozeniem do
piekarnika posmarowac zimng wodg i poktu¢, upiec w bardzo gorgcym piekarniku
na jasnoztoty kolor (ok. 35 minut), jezeli trzeba przed dopieczeniem, przykry¢
papierem, aby placek nie przypalit sie. Sporzadzi¢ nadzienie: z cukru i wody
ugotowac bardzo gesty perlacy sie syrop (lll stopnia), dodajac ocet. Ubi¢ piane,
zaparzy¢ syropem, wlewajac po | tyzce syropu, ubi¢ na parze, gdy piana zgestnieje,
zdjac jg z pary, doda¢ kwasek cytrynowy i mieszajac ostudzi¢, do piany dodac
poziomki i zabarwi¢ na jasnorézowy kolor. Po upieczeniu ciasto przekraja¢ na pot
w poprzek. Na jedng potowe natozy¢ nadzienie z piany, rozsmarowac je, wyréwnac
az powierzchnie powstanie gruba warstwa piany. Drugg potowe ciasta pokrajac
ostrym nozem na kwadraciki 5X5 cm, szpachelka przenies¢ ostroznie kazdy
kwadracik na placek z nadzieniem, nie mieszajac ich kolejnosci uktadac¢ scisle
jedne kawatki ciasta obok drugich tak, aby po utozeniu w catosci przykryty
powierzchnie nadzienia. Powierzchnie ciasta posmarowad cieniutka warstwg
nadzienia, posypac poziomkami. Ostrym nozem pokraja¢ cate ciasto na ciastka,
wktadajac néz w miejsca nadcie¢ wierzchniego placka, néz po wyjeciu i przed
powtérnym wiozeniem za kazdym razem otrzec i zanurzy¢ w gorgcej wodzie.
Podzielone na kawatki ciasto ostroznie przenies¢ szpachelka na pdétmisek.






