Przepis na forme do ciasta

o diugosci 25cm

500g maki pszennej 450
200g drobnego cukru

4 jajka

200g migkkiego masta
602 chudego mleka
saszetka proszku do
pieczenia (11g)

otarta skorka z jednej
cytryny lub pomarariczy
1 stoik konfitury
truskawkowej Léonce
Blanc

pastry.com.pl

Masto umiescic w misce.

Oddzielic¢ biatka od Z6ttek i dodac do zéttka do
masta.

Biatka ubic w osobnej misce z 50g cukru na sztywna
piang, odstawic.

Do miski, w ktdrej jest masto i zdttka dodac otarty
skorke i wymieszac.

Dodac 60g mleka i 1/4 maki.

Pozostala make wymieszac z proszkiem do
pieczenia, dodac do ciasta i wymieszac.

Dodac 1/4 ubitych biatek, wymieszac delikatnie
rézga, nastepnie dodac reszte biatek i delikatnie
wymieszac.

Piekamik nagrzac do 150°C.

Forme wysmarowac mastem, przelac ciasto do
formy.

Za pomoca no#a wykonac naciecia o glebokosci 1cm
wzdluz ciasta.

Ciasto piec 1 godzing, za pomoca wykataczki
sprawdzic czy ciasto si¢ upiekto (mozna wydtuzyc
czas pieczenia o 5 minut jesli to konieczne).
Pozostawic do ostygniecia na p6t dnia.

Wykonczenie ciasta

Pokroic ciasto w zestawy po 2
kromki o grubosci od 6 do
8mm. Posmarowac jedna
strong kromki konfiturg i

ztozyC w kanapke. Przekroic

kazda kanapke na skos, aby
powstaty trojkaty. Kanapki

szczelnie zapakowac, mozna
je przechowywac do 3 dni.




	Kanapka klubowa na słodko z truskawkami

