Ciasto zurawinowe

To ciasto zurawinowe dzieki kruszonce i kremowi jajecznemu
smakuje wprost obtednie, nikt mu sie nie oprze.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

55 minut

LICZBA PORCJII:

2 ciasta

SKtADNIKI:

2 opakowania (po 7 g) drozdzy instant
1/4 szklanki cieptej wody

1 szklanka cieptego mleka

50 g masta

50 g cukru

1 tyzeczka soli

1 jajko

450 g magki

POLEWA ZURAWINOWA
2 szklanki wody
300 g cukru

600 g zurawin


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasto-zurawinowe/

KREM JAJECZNY

8 jajek

3/4 szklanki mleka skondensowanego
150 g cukru

KRUSZONKA

250 g maki

400 g cukru

200 g masta, zimnego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ w misce drozdze w cieptej wodzie. Dodac¢ mleko,
masto, cukier, jajko, sél i 250 g mgki. Zmiksowac¢. Mieszajac,
dodawa¢ po trochu maki, tak zeby powstato geste ciasto.
Przykry¢ i pozostawi¢ na godzine do wyrosniecia.

2) Przygotowal polewe zurawinowg: zagotowal wode z cukrem.
Doda¢ zurawiny. Gotowa¢ pod przykryciem 10 minut. Zdjac z
ognia.

3) Przygotowa¢ krem jajeczny: zmiksowaé¢ jajka ze
skondensowanym mlekiem i cukrem. Rozsmarowa¢ potowe kremu w 2
nattuszczonych foremkach o wymiarach 33 x 23 cm.

4) Zagnies$¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie cze$ci i utozy¢ w
foremkach. Polac¢ duszonymi zurawinami. Posmarowal resztg kremu
jajecznego.

5) Przygotowa¢ kruszonke: wymiesza¢ w misce mgke z cukrem.
Doda¢ masto, posieka¢ nozem i wymiesza¢ z mgkg oraz cukrem.
Posypa¢ ciasto. Piec 25 minut w temperaturze 180°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 kawatek zawiera: 387 kcal, 13 g ttuszczéw (w tym 7 g NKT),
109 mg cholesterolu, 232 mg sodu, 63 g weglowodandw, 2 ¢
btonnika, 7 g biatka
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