drozdzowy placek ze $liwkami

Smak mojego dziecinstwa — placek drozdzowy w niedzielne
popotudnie, nic nie byto w stanie go przebi¢! Ciasto jest
niesamowicie wilgotne, a przy tym smak owocéw..hmm..

Tzw. sponsorem dzisiejszego dnia sg Sliwki wegierki, ktoére
udato nam sie jeszcze zdoby¢ na wczorajszym (sobotnim) targu.
Cudownie dojrzate owoce, wyrdzniajgce sie swym smakiem wsréd
wszystkich gatunkéw sliwek.

Dla mnie najpiekniejszym komplementem byto stwierdzenie, ze
wtasnie taki placek robita mojego meza babcia i to, ze dzieci
bez podejrzen po nie siegajg, zupetnie tak, jak ja kiedys$, gdy
moja Mama przygotowywata je dla nas:)

Sktadniki: r

M

500 gram magki

15 gram Swiezych drozdzy

ok. 3/4 szklanki cieptego mleka

1/2 szklanki cukru trzcinowego nierafinowanego
(Demerara)+ kilka tyzeczek na tzw. posypke

= 100 gram roztopionego masta


http://posmak-zdrowia.pl/desery/drozdzowy-placek-ze-sliwkami/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2012/09/piece-of-cake.jpg

3 z6ttka

1 *yzeczka ekstraktu waniliowego
0ok.700 gram Sliwek wegierek
szczypta soli

Wykonanie:

1. Sporzadzi¢ zaczyn w duzej misce: pokruszone drozdze, kilka
tyzek przesianej magki, 1 tyzka cukru, pare tyzek cieptego
mleka-> rozmieszacd i poczekad 5-10
minut, az pojawig sie pecherze.

2. W osobnej misce z6ttka doktadnie roztrzepaé¢ z pozostatym
cukrem, dodac¢ waniliowy ekstrakt i roztopione, ale
przestudzone masto. Wymiesza¢ bardzo doktadnie.

3. Do gotowego zaczynu, doda¢ pozostata, przesiang make,
szczypte soli i zawarto$¢ drugiej miski, oraz odrobine mleka.
Wyrabiamy recznie lub przy pomocy robota kuchennego stopniowo
dodajgc po 2 tyzki mleka, az ciasto bedzie jednoczes$nie
elastyczne i zardéwno lepkie (nie odrywajgce sie od reki).
Zgarniamy brzegi szpatutka i odstawiamy przykryte baweiniang
Sciereczky, az podwoi swojg objetosci — na ok 1 godzine.

4. Wyros$niete ciasto rozciggamy w palcach i wykt*adamy na
blache (23x33) wytozong pergaminem. Wyrdwnujemypowierzchnie
opuszkami palcéw, nastepnie uktadamy potdéwki sliwek skdérka do
dotu. Przykrywamy baweiniang Sciereczka i pozwalamy wyrosngc
ok 30-40 minut.

5. Piekarnik rozgrzewamy do 180 Celsjusza wktadamy blaszke z
ciastem i pieczemy ok 40-45 minut. ,Gotowos$¢” ciasta
sprawdzamy wykataczka, jesli jest sucha ciasto jest gotowe,
wtedy posypujemy wierzch odrobing cukru trzcinowego i pieczemy
jeszcze ok 3 minut, et voila






