ciasto z jagodami

W moich zapasach znalazly sie jagody mrozone i te z sokiem w stoikach.
Cala reszte sktadnikow kazdy z nas ma w domu. A oto czego potrzebujemy:

Sktadniki:

- owoce (jagody, wisnie, maliny, sliwki - ilos$¢ tez zalezy od tego, jak grube ma by¢ nasze ciasto)
- maka (2 szklanki)

- masto lub margaryna (3/4 kostki)

- cukier (szklanka)

- jajka (3sztuki)

- skrobia ziemniaczana (2-3tyzki)

- cytryna (opcjonalnie)

Zaczynamy od ciasta. Do miski wsypujemy make. W rondelku roztapiamy masto, a w miedzyczasie
ubijamy 2 jajka z 5 tyzkami cukru.

Masto i jajka wlewamy do maki i ugniatamy cato$¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji. Wyrobione
ciasto zawijamy w folie spozywcza i wktadamy do lodowki.

I tu przychodzi czas na nasze owoce. Mrozone jagody wrzucamy do garnka, dodajemy tez te ze
stoika, wsypujemy cukier i gotujemy. Gotujemy i mieszamy dbajac, zeby owoce nie przywarty do dna.
Tutaj tez mozemy dodac sok z potowy cytryny - podkreci kwasowos¢ leSnych owocow.

Kiedy jagody nieco odparuja nadmiar soku, do kubeczka odlewamy pot szklanki goracej
stodko-kwasnej cieczy i mieszamy z nig 2 tyzki skrobi ziemniaczanej. Zawarto$¢ wlewamy do
naszych gotujacych sie owocéw, mieszamy i patrzymy jak pieknie gestnieja. Tutaj bardzo wazne jest
mieszanie - dzem jagodowy koniecznie chce przywrze¢ do dna garnka. Jesli nasze owoce przetozone
na jedna strone nie wracaja od razu na druga - gotowe. Odstawiamy do ostygniecia.

Ciasto dzielimy na dwie czesci i rozwatkowujemy. Ta majaca byé spodem ciasta moze by¢ nieco
grubsza. Nasza forme do tarty smarujemy mastem i wyktadamy ciasto. Przektadamy ostudzone
owoce, naktadamy wierzch naszej tarty i dbamy, zeby boki dobrze sie skleily. Z resztek ciasta
pleciemy warkocz, ktérym otulamy cato$é i robimy fantazyjne naciecia. Dzieto smarujemy
rozktoconym jajkiem, posypujemy szczodrze cukrem i pieczemy 40 minut w piekarniku rozgrzanym
do 180 stopni.

Kiedy ciasto sie zarumieni, wyciagamy je i odstawiamy do catkowitego ostygniecia. Catkowite
ostygniecie jest tutaj o tyle istotne, ze jesli rozkroimy je ciepte bedziemy mie¢ smutny placek z

rozlanym dzemem. A przeciez nie o to nam chodzi.

Smacznego!

wykonanie: redakcja portalu :-)



