Ciasto maslankowe z malinami

Inspiracja na to ciasto byt dla mnie przepis ze strony Kwestia smaku. Oczywiscie zmodyfikowatam go
po swojemu, troche zmienitam proporcje, ale gtéwny zamyst pozostat. Spodobato mi sie, ze ciasto to
powstaje bez miksera, zagniatania i wszelkich przygotowan. Robi sie je szybko i tatwo, a co

najwazniejsze: wybornie smakuje. Zamiast malin mozecie uzy¢ wszystkich innych sezonowych
owocow, jakie tylko lubicie.

ktadniki suche:

» 390g maki pszennej

«» 2409 biatego cukru

- 1,5 plaskiej tyzeczki proszku do pieczenia
- 1,5 plaskiej tyzeczki sody oczyszczonej

- opakowanie cukru wanilinowego (16g)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2333
https://www.kwestiasmaku.com/

Skladniki mokre:

« 1 pelna szklanka maslanki (w temperaturze pokojowej)
» 3 jajka (w temperaturze pokojowej)
= 1/2 szklanki oleju rzepakowego

Skiadniki na kruszonke:

- 100g maki pszennej krupczatki (ostatecznie moze by¢ zwykta pszenna)
» 100g biatego cukru
» 100g masta (prawdziwego, zimnego)

Dodatkowo:

» 300g malin
= cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Sktadniki suche doktadnie mieszamy w misce.
2. Do drugiej miski wlewamy sktadniki mokre i mieszamy widelcem.
3. Do trzeciej miski wrzucamy sktadniki na kruszonke i ucieramy je palcami, az powstana grudki.

4. Wymieszane sktadniki mokre wlewamy do suchych i powoli oraz krotko mieszamy wszystko razem.
Nie robimy tego zbyt doktadnie, tylko do potaczenia sie wszystkiego w jedna mase.

5. Blaszke ok. 30cmx24cm wykladamy papierem do pieczenia, piekarnik nagrzewamy do 180 stopni
Celsjusza.

6. Ciasto wlewamy do formy, wyréwnujemy wierzch, na wierzchu uktadamy owoce, catosc
posypujemy kruszonka i pieczemy ok. 45 minut, do suchego patyczka.

7. Kiedy ciasto przestygnie, posypujemy je cukrem pudrem.



- Kulinarnie




