Ciasto francuskie ze Swiezymi
figami

Ciasto francuskie bedzie wspaniatg oprawg dla pysznych
Swiezych fig. Ten wyjgtkowo prosty deser wyglgda zachwycajgco,
a smakuje niebiansko.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

375 g gotowego, rozwatkowanego ciasta francuskiego, okoto 34 x
24 cm (potrzebna bedzie potowa tego ciasta)

2 tyzki wody rézanej

40 g orzeszkow pistacjowych, posiekanych, plus kilka catych do
przybrania

2 tyzki cukru

6 dojrzatych, swiezych fig

6 tyzek jogurtu greckiego

3 tyzki ptynnego miodu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-francuskie-ze-swiezymi-figami/
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PRZYGOTOWANIE:

1) Pokroi¢ ciasto Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 240°C.
Wyja¢ opakowanie ciasta z lodoéwki. Jes$li czas na to pozwala,
pozostawi¢ je, nieotwarte, w temperaturze pokojowej 20 minut.
Rozwing¢ ciasto i oddzielic¢ potowe, a druga zachowa¢ na
p6zniej. Pokroi¢ ciasto na 6 kawatkéw po okoto 8,5 x 8 cm.
Utozy¢ na blasze.

2) Upiec ciasto Skropic¢ ciasto woda rdézang. Posypa¢ orzechami
pistacjowymi i cukrem. Piec 10-12 minut, az ciastka mocno
wyrosng 1 przyrumienig sie.

3) Podawac¢ ciastka W czasie gdy ciastka sie piekg, odkroi¢
ogonki od fig i pokroi¢ kazdag pionowo na 6 czastek. Utozy¢
ciastka na osobnych talerzykach deserowych. Natozy¢ na kazde
po 3 czastki figi, a obok tyzke greckiego jogurtu i 3 czastki
figi w taki sposdb, by czesciowo byty zatopione w jogurcie.
Skropi¢ figi miodem, posypal pistacjami i podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 301 kcal, 16 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 36
g weglowodanow
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