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Ciasto francuskie podstawowe

ilos¢ porcji 0 czas trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
40 dkg maka pszenna 40 dkg maki
1 szt jajko 1 jajko
40 dkg masto 40 dkg masta
ocet
20 ml woédki czystej

Przepis Zagnies¢ pulchne ciasto podstawowe z maki, octu, wédki i letniej wody. Stolnice oprészy¢ maka, potozy¢ na niej
masto.

Podsypac masto odrobing maki i sptaszczy¢ watkiem tak, aby otrzymaé kwadrat o grubosci 1.5 cm.

Na posypanej maka stolnicy rozwatkowad ciasto podstawowe na okragty i dos¢ cienki placek (uwaga: ciasto tatwo sie
rozrywa).

Na placku utozy¢ masto. Przykry¢ je wystajacymi brzegami ciasta, formujac koperte.

Rozwatkowad przygotowang koperte tak, aby utozone w srodku masto doktadnie potaczyto sie z ciastem podstawowym.
Watkowad tylko w jedng strone!!! Ztozy¢ ciasto na czworo i wiozy¢ na 10 - 15 min. do lodéwki (na dolng pétke).

Ciasto rozwatkowad ponownie, posktadac i wtozy¢ do lodéwki. Czynnos¢ te powtdrzy¢ 4 razy.

Ciasto jest gotowe - mozemy je zamrozi¢ lub od razu uzy¢ w wielu przepisach z wykorzystaniem ciasta francuskiego. kliknij

tu aby je zobaczy¢. Sktadniki

40 dkg maki,1 jajko,40 dkg masta,tyzka octu,20 ml czystej wédki,1 - 2 tyzki letniej wody.
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