Brzoskwinki w ciescie francuskim

Skladniki:

100 ml zimnej wody

pot tyzeczki mialkiej soli

Kasia

75 g maki krupczatki

125 g maki pszennej

pot opakowania budyniu waniliowego,

mleko - tyle ile potrzebne jest w przepisie budyniu
3 tyzki likieru amaretto,

brzoskwinie

cukier puder

Wykonanie:

Ciasto francuskie:

Wode wlac do szklanki, dodac sol i mieszac, az sol sie rozpusci. W rondelku
roztopic¢ 1/6 Kasi. Obydwie maki wsypac do miski. Dodac¢ posolong wode,
roztopione masto i zagnies$¢ ciasto. Uformowac kule, sptaszczy¢ dtonia, zawing¢
w folie i wstawi¢ do lodowki na 2 godziny. Pozostatg Kasie pokroi¢ na mate
kawatki, wlozy¢ do miski i utrze¢ na gltadka mase. Utarte masto wiozy¢ miedzy
2 warstwy folii spozywczej lub papieru do pieczenia. Rozwatkowac na prostokat
grubosci 2 cm i wstawi¢ do lodowki. Ciasto wyjac z lodowki. Stolnice lekko
oproszy¢ maka, potozy¢ ciasto i, toczqc watek w jednym kierunku rozwatkowac
na kwadratowy placek grubosci okoto 2 cm, tak by srodek byt grubszy niz boki.
Na srodku roztozy¢ schtodzong Kasie, tak by rogi znajdowaty sie posrodku
bokow ciasta. Rogi ciasta potaczy¢ z Kasia, formujac koperte, i zlepi¢ ciasto na
ztaczeniach, aby nie wydostawalo sie na zewnatrz podczas watkowania. Ciasto
z Kasig wewnatrz rozwatkowac na prostokat dlugosci 3 x wiekszej niz
szerokos$¢. Ciasto ztozy¢ na 3 czesci, formujqc prostokat. Wstawi¢ do lodowki
na 1 godzine. Ciasto wyjac z lodowki, obrocic¢ o 90°, rozwatkowac na prostokat.
Z1ozyc na 3 czeSci i wstawi¢ do lodowki na co najmniej godzine. W ten sposadb,
toczac watek w jednym kierunku, rozwatkowywac i skladac ciasto 6 razy, za
kazdym razem wstawiajac je do lodowki na godzine. Po kazdym schtodzeniu
ciasto nalezy watkowac na stolnicy posypanej cienka warstwa maki, aby nie
przywieralo. Ciasto przed pieczeniem rozwatkowac na grubosc¢ okoto 3 - 5 mm.
Ciasto pokroi¢ w kwadraty. Przygotowac budyn wedtug przepisu na
opakowaniu. Brzoskwinie obra¢, pokroi¢. Na srodek potowy kwadratow
potozy¢ tyzeczke masy budyniowej, przykry¢ potéwkami brzoskwin, pokropic



likierem i nakry¢ pozostatymi kwadratami, zlepi¢. Po upieczeniu oproszy¢
cukrem pudrem.




