www.SztukaKulinarna.pl

www.SztukaKulinarna.pl

Ciasto filo

ilos¢ porcji 1 czas 20 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
400 gram maka pszenna
6 gram sol
330 ml woda podgrzana do temp. 50
C
30 ml oliwa z oliwek
skrobi skrobia ziemniaczana do

podsypywania

Przepis Mikserem wymiesza¢ make, sél i wode. Jak sktadniki
zaczng sie taczy¢, wlac oliwe, nadal miksujgc. Miksowac okoto 3 - 4 minut, az ciasto sie potgczy, bedzie miekkie, delikatnie
klejgce i bedzie prawie odchodzito od brzegdéw miski.

Wytozy¢ ciasto na stolnice oprészong skrobig ziemniaczang, uformowac w kule. Kule podzieli¢ na mniejsze kawatki, okoto 60 g
kazdy, rowniez uformowac je w kulki. Utozy¢ je na blaszce oprészonej skrobig, w odlegtosci kilku centymetréw od siebie.
Przykry¢ je folig lub reczniczkiem i pozostawi¢ w chtodnym pomieszczeniu (14 - 162C) na 2 godziny (koniecznie).

Delikatnie oprdészy¢ maka stolnice. Jeden kawatek ciasta filo potozy¢ na srodku. Rozwatkowa¢ go na koto o Srednicy 14 - 16 cm
(ja rozwatkowuje troche bardziej). Od tego momentu - ktadziemy dtonie pod ciasto i rozciggamy je ostroznie grzbietami
dtoni, uwazajac by nie popekato. Wazne, by pod spodem podsypywac skrobig. Ciasto jest gotowe, gdy ma grubos¢ okoto 0,5
mm, czyli jest tak cienkie, ze mozna przez nie przeczytac gazete ...

Jak ptat ciasta jest gotowy, nalezy go przykry¢ delikatnie wilgotnym reczniczkiem lub folig by nie wysychat. Nastepnie tym
sposobem przygotowac kolejne ptaty ciasta, uktadac je na sobie po posypaniu wczesniejszego ptata skrobig, na koncu
przykry¢ reczniczkiem lub folig. Nadmiar skrobi z ciasta mozna usung¢ pedzelkiem.

Przechowywanie:

Ciasto filo mozna przechowywac¢ w lodéwce, dobrze owiniete, by nie wysychato. Nalezy je zuzy¢ w ciggu 24 godzin.

Mrozenie:

Upewnic sie, ze ciasto jest Scisle zawiniete, by nie dostawato sie do niego powietrze. Dozwolony czas mrozenia - do 2 tygodni.
Przed uzyciem nalezy je przenies¢ do temperatury pokojowej na 6 - 8 godzin.

Kupne ciasto filo:
Zazwyczaj dostepne w arkuszach 30 x 18 cm. Jest jednym z trudniejszych ciast do wykonania, wiec prawdopodobnie bedziecie

woleli zacza¢ od kupnego. Doskonale sie przechowuje w zamrazarce, jednak zawsze nalezy pamietac o ochronie ciasta
przed wysychaniem. Sktadniki
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